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SUR  CETTE  DIXIÈME  ÉDITION 


L«s  additions  considérablesy  que  M.  Fouret  a  laites 
i  oetle  nooTelle  édition  »  ne  peinrent  qu'améliorer  ce 

livre  y  dont  le  mérite  est  attesté  par  iieui  éditions  qui 
se  sont  succédées  rapidement. 

Le  digne  collègue  de  M.  Viard  a  relu  attentÎTement 
les  différentes  parties  de  cet  ouvrage,  et  les  a  aug- 
mentées de  plnsieiirs  procédés  qui  ne  peuvent  qu'ajou- 
ter à  la  réputation  de  œ  manuel*  Les  amateors  de  la 
cuisine  Anglaise  ^  j  tronyeront  plusieurs  indications 
utiles  9  et  les  Maltres-d'tiôtel  remarqueront  avec  plaisir 
que  l'office  et  la  pâtisserie  y  sont  traités  d'une  manière 
beaucoup  plus  étendue  que  dansles  éditions  piéoédentes. 

Dans  ie  dessein  d'être  utile  aux  personnes  charf^ées 
du  service  des  tables,  le  même  M*  Fouret  a  fait  repré- 
senter sur  neuf  planches  >  habilement  gravées  au  trait. 
Tordre  et  la  disposition  des  mets  qui  doivent  former 
chacun  des  trois  services  dont  se  compose  un  diuer 
r^[ulier. 

Ces  additions  nombreuses  ^  qui  contiennent  plus  de 
huit  cent  cinquante  recettes  nouvelles,  auraient  pu 
Cscilement  former  un  volume  supplémentaire;  mais  ce 
supplément  aurait  rendu  notre  manuel  moins  commode 
^et  nous  eût  forcés  d'eu  doubler  le  prix;  pour  éviter  ces 


mcouvénicns,  nous  avous  loodu  ces  diverses  additions 
4aQs.  le  coq»  de  Touvrage,  et  au  moyen  d*une  justi- 
fication plus  étendue ,  nous  avons  renfermé  dans  un 
seul  tome  le  traité  le  pl^s  coaiplet  qu  ou  ait  encore 
publié  sur  Tari  de  la  cuisine* 

Afin  que  le  public  puisse  apprécier  lui  même  la  valeur 
de  ces  augmentations,  nous  avons  désigné  par  la 
lettre  F.  tous  les  articles  rédigés  par  M.  Fouret. 

Malgré  les  améliorations  que  nous  venons  d'indiquer 
et  les  gravures  dont  nous  avons  enrichi  notre  livre  ,  nous 
en  avons  lixé  lsi  valeur  k  ua  prix  très-modéré  et  beau- 
coup au  dessous  de  ceux  en  usage  dans  le  commerce. 


Cet  ouvrage  étant  ma  propriété,  je  déclare  que  je  poursuirrai 
les  €diteurs  de  livres  de  cuisiac,  qui  preodrout^  partieilenoDi  ou 
ea  eatier»  des  articles  daos  moa  livre. 

Pans  f  ce  do  juillet  1820. 


J.-N.  fiARBA. 
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PRÉFACE. 


Patovs  encore  no  iribnt  to  culte  de  Cobmmi.ci  puisque  Ici 
poètes.)  les  littérateurs,  les  savnni  mtee,  ne  dédaignent  point 

anjouT  d  hui  de  célébrer  la  gourmandise  el  de  s'enrôler  sous  les 
Iranquilli  s  ilic^H-aux  d  îù|>icure ,  ne  croyons  pas  flt'io;»rr  h  la 
philost!|i1ii'  .  (  Il  publiant  le  Code  delà  Cuisine.  iSris  th  in^f  nnin  s 
pcuvrnl  îaiie  sur  cet  ai  t  lifs  ronplrls  surcul»'ns  ,  les  piosai»  uiS" 
écrire  d'or  sur  cet  intarissable  sujet;  mA\s  ipie  diront-ils  qui 
Taille  les  règles  précis» \s  que  traça  un  adepte ,  et  qui  sont  vrai" 
ment  la  poétique  de  1  art  culinaire?  On  pourra  clierclierà  cri- 
tiquer la  simplicité  du  style  de  cet  onvrage-^  mais  où  doit-on 
trouTer  à  mordre  y  «î  ce  n*est  pas  dans  un  œuvre  de  cuisine? 
£h  !  la  simplicité  n*est-elle  pas  le  cacbet  du  g^nie ,  et  n^existe-t- 
il  pas  un  style  technit^uc  pour  les  arts,  comme  il  existe  un  style 
académique  pour  les  athénées  ?  Telle  formule  est  tellement  cou- 
sacrée.»  qu'on  ne  peut  essayer  de  8*en  éloigner  sans  risque  de 
passer  pour  uu  liovaleur  ou  un  héresiarfjuf.  C'est  iii  quelVs- 
piu  tue  et  que  la  lettre  viviGe  ,  tandis  i[\w  tout  le  roîitrnire  a 
lieu  au  moral.  Par  exemplu  ,  qui  n'adniiu  ra  ,  dans  le  u  t  ipc  de 
l'apprêt  d'un  gigot  ,  d'un  lièvre  ,  retle  loimiile  initiative  :  ^^frez 

gigot  y  ayez  un  /lèi^re;  car  il  est  certain  qucpour  aeeonimoder 
tkulièTre,  il  faut  commencer  par  ravoir.  Voilà  des  traits  de 
génie  qui  font  nature ,  et  que  Longin ,  Quintilien  ^  V  ida  ,  Tallbé 
Bossuet,  eussent  proposés  comme  des  modèles ,  bi  i.e  CcismiKa 
aorkî,  eftt  existé  de  leur  temps.  Tout  est  de  cetu»  force  dans  ce 
précieux  outrage^  et  une  preuyesans  réplique  de  la  convenance 
,de  diction,  c'est  qu*ll  a  eu  plus  d'éditions ,  depuis  sa  pre- 
mière tflipressîon,  que  VooTrage  le  plus  accrédité  en  littératuro 
qui  ait  paru  depuis  la  même  époque. 

Pour  ne  rien  laisser  à  désirer  dons  cette  édition  nouvelle, 
nous  y  avons  foin  t  une  Xutice  des  vins;  par  relie  addition, 
nous  focmons  le  cours  complet  de  la  science  du  gastronome  , 


pmqa'ii  est  vrai  de  dire  que  louie  son  étude  se  borne  à  him 
manger  et  bien  boire.  SLle  temps  nons  en  est  donnée  noua 
pnbHetODs  quelques  vues  nouvelles  sur  Tan  de  bien  digérer, 
et  fjirt  delà  Gueule  aura  reçu  son  instruction  complète. 

Je  crois  donc  avoir  rempli  un  devoir  sacré  et  payé  ma  dette 
à  la  société ,  en  sui  vt:illani  trois  éditîoos  sur  les  neuf  qui  se  sont 
déjà  succédées  du  cet  ouvrage  ;  et ,  dans  la  paix  de  ma  con- 
science  ,  non  moins  que  dans  i  orgueil  d'avoir  si  honorablement 
rempli  cette  importante  mission ,  )e  m'écrierai  avec  le  po^  dea 
Goamanda  et  des  amoureux  : 

Ezefi  monumenium  met  ptfenQÏut, 

4 

N OD  aouni  asoriar. 
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POTAGES. 

Au  Naturel. 

vVyez  soin,  quand  les  croûtes  seront  pn'pari-cs,  de  les  inrtirft 
dans  la  soupière,  d'y  verser  asser  de  bouillon  pour  les  faire  trem- 
per; puis,  au  moment  de  servir  votre  potage,  vous  y  reversere» 
du  bouillon  en  assez  grande  quantité  pour  que  votre  pain  baigne. 
Si  vous  voulez,  vous  ajouterez  des  légumes  dessus.  Il  faut  éviter 
de  l'aire  bouillir  le  bouillon  avec  le  pain,  parce  que  cela  ôtc  la 
qualité  du  bouillon.  • 

^  Aux  petits  Ognons  blancs. 

Vous  préparez  le  potage  comme  le  précédent,  et  vous  prenez  , 
selon  la  grandeur  du  potage  à  faire ,  des  petits  ognons  au  nombre 
de  soixante  ,  plus  ou  moins,  que  vous  aurez  soin  d'éplucher  sans 
les  écorcher  ni  les  découronner;  vous  les  ferez  blanchir,  puis  les 
mettrez  dans  du  bouillon  avec  un  petit  morceau  de  sucre  :  vous 
lâcherez  qu'il  y  en  ail  en  assez  grande  quantité  pour  que  votre  pain 
baigne  entièrement  dans  votre  soupière. 

Aux  Carottes  nouvelles. 

Ayez  des  carottes  :  les  rouges  sont  les  meilleures;  coupez-les  en 
pelUs  bAtons  ayant  un  pouce  de  long,  qu'elles  soient  tournées  toutes 
de  la  même  longueur  et  de  la  mtMne  grosseur  :  vous  les  ferez  blan- 
chir et  les  mettrez  dans  du  bouillon,  en  h^s  faisant  bouillir  jusqu'à 
ce  qu'elles  soient  cuites;  au  moment  de  servir,  vous  les  verserez 
dans  votre  soupière,  où  vous  aurez  mis  tremper  voire  pain  conmic 
au  potage  au  pain. 

Aux  Navets. 

Vous  préparez  les  navets  comme  on  l'a  enseigné  ci-dessus  pour 
les  carottes:  vous  les  sauterez  dans  le  beurre,  jusqu*ù  ce  qu'ils 
soient  un  peu  revenus; -vous  les  mettrez  dans  une  passoire  pour  les 
égoutter,  et  disposerez  votre  potage  comme  celui  ci-dessus. 

Aux  Poireaux. 

Ayez  des  poireaux  que  vous  coupez  de  la  longueur  d'un  pouce, 
TOUS  les  Uvcz  et  Ic^  coupez  en  filets;  vous  le»  passez  dans  du  beurra 


3  fOTAGES. 

}usqu*à  ce  <|U*ik  soîeot  blonds  «  tous  les  mouilles  aTec  du  bouillon , 

Suis  TOUS  les  laisses  mijoter  trois  quarts  d*heure ,  et  les  apprêtes 
e  même  que  le  potage  au  pain.  L*on  peut  aussi  employer  dos  poi- 
reaux entier? ,  rV^l-;\-dîre  ,  les  couper  tous  d'un  poiK^e  de  long, 
de  hi  même  gn)SS(!t!r,  et  les  iaire  blanchir,  puis  les  laisser  cuire  « 
grand  bouillon^  comme  les  petits  ognons,  et  vulre  potage  comme 
celui  au  pain. 

ji  la  pointe  ét Aspergea. 

Vous  préparci  un  potage  ordinaire,  vfiii^  prenez  l's  jioifile.s 
d'asperges,  auxquelles  vous  ealeyest  les  icuillcs  jusqu^au  buutou; 
TOUS  les  coupes  à  huit  ou  dix  lignes  de  longueur;  tous  les  faites 
blanchir  légèremept  ;  tous  les  jetés  dix  minutes  dans  du  bouillon 
disposé  pour  Totre  potage,  et  vous  les  faites  bouillir  te  moment  de 
le  tremper  :  TOUS  preitdres  garde  de  les  conserrer  Tertes  et  un 
peu  lerines* 

Aux  peUu  Pois* 

Tous  les  ferez  blanchir  légèrement;  puis  tous  les  jetteres  dans 

la  moîli*'»  bouillon  de  ce  quM!  faut  pour  votre  potage,  et  les 
ferei  bouiiiir  une  demi-heure,  selon  la  qualité  des  pois  :  vous  ajou- 
terez un  petit  uiorceau  de  sucre^  et  tremperez  votre  potage  comme 
celui  au  pain. 

Aux  Laitues  entières. 

Tous  épluchez  les  laitues,  en  ayant  bien  soin  qu*elles  ne  soient 

Ï>as  découronnées,  c'est-à-dire,  que  les  tcuilles  tiennent  bien  avec 
e  cœur;  tous  les  faites  blanchir  après  les  avoir  bien  larées;  tous 
les  jetez  dans  une  eau  booillaste,  dans  laquelle  vous  mettes  une 
poignée  de  sel»  selon  la  quantité  d'eau;  quand  ellés  ont  bouilli 
«ne  demi-heure,  vous  les  rafraîchissez  dans  tm  ^fvvi  d'eau  fraîche, 
puis  vous  les  pressez  bien;  vous lesUcelex  pour  qu  elles  ne  s'écartent 
pas;  vous  mettez  au  fond  de  votre  casserole  des  tranches  de  veau  , 
puis  des  bardes  de  lard  :  vous  mettez  ?os  laitues  dessus»  les  cou- 
Très  de  lard»  et  vous  coupez  'des  tranches  d*ognons  et  des  carottes; 
vous  garnisses  tos  laitues;  vous  mouilles  aTec  du  bouillon;  tous 
les  faites  cuire  à  petit  feu  pendant  une  heure  ,  jusqu'à  ce  qu'elles 
soient  bien  coites. 

Ou  i)ien,  après  Ic^  avoir  blanchies,  vous  les  mettez  dans  votre 
casserole,  et  vous  les  faites  cuire  avec  du  bonillon  et  de  la  graisse 
de  marmite  :  quand  elles  sont  cuites ,  vous  trempez  votre  potage 
au  pain  avec  du  bon  bouillon,  puis  tous  égouttes  tos  laitues»  et 
TOUS  les  arranges  sur  TOtre  potage. 

y/wx  JLtiitucs  émincées. 

Vous  «'plucber  vos  laitues  jusqu'au  faune,  les  lavez,  puis  vnu^ 
les  eoupex  bien  minces,  c'est-à-dire,  de  manière  à  ce  que  cel« 
furmc  des  filets;  puis  vous  passez  vos  laitues  dans  du  beurre  jus- 
qu'à ce  qu'elles  soient  bien  fondues;  puis  tous  les  mouilles  aTec 
totre  bouillon;  tous  les  faites  cuire  pendant  une  heure»  et  tous 
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trempez  irotre  potage  au  pain  cumme  de  coutume.  Le  potage  à  la 

chicui'ée  se  fait  Je  uiêuit*. 

Aux  RoBuûnet» 

Quelques  personnes  aiment  ce  potage ,  qui  est  de  fantaisie.  On 

apprêt*^  îf^s  roiM aines  de  môme  <pie  les  laitue«<  ctitières  :  quand  elles 
soiil  cuites,  un  It'j  cntjpn  en  deux  ou  trois,  selou  !a  I<»rîL'ii«Mir  de  la 
romaine  ,  et  l'un  prépare  son  potage  comme  celui  aux  iailues. 
(  y  oyez  Potage  aux  laitues.  ) 

Aux  menues  Herbes. 

Vous  prenez  deux  laitues ^  nnc  poignée  d'oseille,  du  cerfeuil; 
après  aroir  épluche  et  lavé  le  tout,  ^(m%  conca-^^ei  r«"iin»-,-î  àv. 
laitues .  (lotit  ou  n-jctte  les  côlons:  on  coneas^t  aussi  l'os.  ijlc  et  le 
cerfeuil;,  on  prend  du  «ierricre  de  la  nianaitu  du  lioulUon  que  Tou 
passe  au  tamti  ;  oa  &lt  fondre  tes  herbes»  puis  oa  les  oioitiUe  arec 
du  bouillon ,  pour  qu'elles  poissent  ouire  :  lorsqu'elles  le  sont»  tous 
treinpea  Totre  potage  an  pain  a?tc  du  bon  bonlUon^  et  tous  dis- 
poses Tos  herlies  sur  rotre  potage. 

Julienne* 

Ce  potage  eât  composé  de  carottes,  naTeti,  poireaux,  ognons» 
céleri»  laitue  y  oseille ,  cer£eHil  :  ces  racines  seront  doupies  en  filets 
de  la  grosseur  d'une  ftemi -ligne»  et  huit  ou  dix  lignes  de  long  en- 
viron ;  les  ognons  seront  coupés  en  deux,  puis  eu  tranches,  pour 

qu*ils  forment  des  demî-rercies;  les  poireaux  et  céleri  en  filets, 
îiinsi  que  les  laitues  et  oseille  émiueécâ.  il  faut  passer  les  raulues 
au  beune  jiisquVi  ce  qu'elles  soient  un  peu  revenues,  puis  y  mettre 
les  laitues j  herbes,  cerfeuil;  que  le  tout  soit  bien  revenu  :  ii  faut 
moailler  arec  du  bouillon»  faire  bouillir  ù  petit  feu  pendant  une 
heure  ou  plus»  juj»qu*à  ce  que  cela  soit  cuit  ;  puis  vous  prépareres 
votre  pain  »  et  verseres  votre  julienne  deseus* 

F<athonn€. 

Ces  légumes  sont  les  mêmes  que  pour  la  julienne,  excepté  qu^It 
faut  le»  couper  en  dés  :  concasser  1  oseille  et  la  laitue;  passer  de 
même  les  racines  au  beurre >  puis  les  poireaux  et  herbes»  le  tout 
ensemble  ;  mouiller  arec  du  bonilion  pour  votre  potage  : 
tremper  toujours  comme  au  potage  au  pnio. 

Aux  Choux* 

Vous  ferez  blanchir  une  dcnu-heurc,  dans  Peau  bouillante ,  deux 
choux  «  qu'il  faut  couper  en  quatre  (plus  on  moins ,  comme  ils  se- 
ront gros  }  ;  puis  vous  les  ralraiehlres,  pois  les  égouttcrex,  vous  les 
ficelleres;  vous  mettrez  daas  le  fond  de  votre  casserole  des  tranches 

de  veau  ,  que  vous  couvrirez  d»-  lard;  vous  y  mettrez  VOS  choux, 

les  couvrirtr.  rlc  lard  ;  puis  v(U!*  moUiei  d»-^-M«*  deux  carottes,  deux 
ognons,  deux  (dons  de  gimile  :  vos  choux  euil^ ,  voo«5  tremperez 
votre  potage  comme  celui  au  pain,  c'est-ù-diit; ,  avec  dti  bouillon  • 
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puis  TOUS  égoutterex  tos  choux ,  et  les  mettrez  sur  Tolre  potage  ; 
TOUS  passerex  le  fond  de  la  cuisson  de  vos  choux  9  le  dégraisseiex» 
et  le  verserez  dans  TOtre  potage.  Autrement  »  après  avoir  fait  liian- 
ehir  les  choux,  les  avoir  pressés  el  ficelés 9  vous  les  mettrez  dans 

votre  casserole ,  n> «T  r.Moito:? ,  ognoiis  ;  vous  les  inonillfir/  imcc- 
le  gras  du  bouillon,  les  Itrez  mijoter  deux  heures,  plu:»  ou  muiu^^ 
selon  la  qualité  du  chou,  jusqu  e  ce  qu'il  soit  cuit. 

A  la  purée  de  Racines. 

Vous  éminceret  tos  caruttes»  au  nombre  de  trente  ou  quarante  « 
selon  leur  grosseur;  tous  prendre»  un  quarteron  de  beurre ,  vous 
les  passerez,  en  les  tournant  de  temps  en  temps  pour  qu'elles  ne 
s*atta(  lient  pns  ;  puis,  quand  elles  auront  été  Irois  quarts  d'Iirnre 
ou  une  heure  sur  le  feu  ,  vous  le«i  monillercz  avec  du  hoiiillun; 
vous  y  ajouterez  un  petit  morceau  de  sucre  gros  comme  la  inuitié 
d'un  neuf,  et  les  laisserez  cuire  pendant  deux  heures  à  petit  feu,  puis 
tous  les  passerex  dans  un  tamis  :  s*il  n*j  avait  pas  assex  de  leur 
bouillon,  que  votre  parée  fût  trop  épaisse»  tous  la  mouilieriex 
avec  du  bouillon  du  pot;  vos  croûtes  seront  comme  pour  le  potage 
au  pain;  tous  les  trriuprrr?  du  bouillon  clair,  pour  qu'elles 
s'humectr  nt  plus  faciluiiieiit  ;  puis  vous  verserez  voire  purée  dessus  : 
v  ous  ferez,  aitcntion  à  ce  qu'elle  soit  peu  liée,  afin  «|ue  voire  potage 
ne  soit  pas  trop  épais  :  «Tant  de  la  mettre  dedans ,  vous  aures 
soin  de  jeter  du  bouillon  pour  l'éclaircir;  tous  le  ferex  bouillir  pour 
pouvoir  récumer  et  le  dégraisser.  ^ 

jnl  la  jjun'c  (le  Navet. ^. 

Elle  se  fait  de  même  que  la  purée  de  carottes ,  excepté  qu'il 
faut  que  la  purée  ail  une  couleur  blonde  ;  il  ne  faut  pas  »  en  les 
clarifiant»  les  faire  trop  rédnirc  ,  i)arcc  que  cela  rend  la  purée  dore. 

.  Navets  glacés» 

Ayes^n  une  douzaine  de  la  même  grosseur;  vous  les  tournerex» 

cl  mettrez  dans  votre  cnsscrolr,  jjros  comme  un  œuf  de  beurre, 
vos  navpf?  par-defe>bus,  une  once  d*-  surre,nin  peu  de  î-tl  et  de  l'eau 
à  moiiiL  lies  navels;  vous  les  nitltrez,  sur  uu  léu  uu  jxu  vif; 
quand  ils  âcroiiL  cuits^  VOUS  les  ferez  tomber  à  glace  d'une  belle 
couleur. 

ji  la  Créçy, 

Éminces  six  grosses  carottes  ,  quatre  gros  navets ,  six  gros 
ognons»  trois  pieds  de  céleri»  quatre  poireaux  (plus  si  votre  po- 
tage est  fort  )  ;  mcttex  dans  Totre  casserole  un  morceau  de  beurre  » 

un  morceau  de  sucre  gros  comme  In  moitié  d*un  œuf,  avec  vos 
légumes,  que  vous  passerez  à  blanc, c'est-à-dire,  ne  pa«î  les  laisser 
prendre  couleur  en  les  luisant  revenir  sur  le  feu  :  quand  mhh^  ver- 
rez q^i'elles  voudront  prendre  couleur,  vous  le;;  mouillerez  avec  du 
bouillon»  et  les  ferez  mijoter  deux  heures  sur  le  feu  ;  vous  les 
passercs  ensuite  à  Tétamiac,  puis  vous  clitfiûeres  votre  purée; 
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fâclirr  f]ire1Ic  ne  soit  pas  trop  épaiâse^  trempez  après  votre  paio  avoc 
de  bon  bouiiluu. 

Aux  Concombres. 

Coupez  des  cnnrnnihrr**  en  petit*  ovale»;  faites-les  blanchir  pen- 
dant dix  miniili2,  iaià.se2-le6  reîroidir  et  égoutter;  vuus  mettrez  des 
bardes  de  lard  dans  le  fond  de  la  casserole  ;  tous  y  mettrea  tos 
concombres,  les  recouvrlrex  de  lord»  et  y  Joiodies  des  carottes, 
ognoris,  ^ros  poivre,  deux  clous  de  girofle;  tous  les  ferez  cuire 
une  demi-hcuK  .i  \  préparerez  votre  potage  comme  celui  au  pain; 
TOUS  nieltrcz  les  concombres  de^Mis;  vous  passerez  dans  tirj  tami» 
de  soie  le  fond  ,  que  vnns  d«'^rnis>ei  t'z  et  verserez  .sur  votre  potage. 

Aulrcuiciil,  aprcâ  avoir  Llaticlii  voâ  concti*aibreà  ;  voui  les  met- 
trea cuire  dans  le  boullloo,  pendant  trob  quarts  d*beure;  tous  Jes 
Terseres  ensuite  sur  le  pain  ae  Totrc  potage» 

Croûtes  au  pot. 

Yous  aurez  des  croûtes  de  pain  auxquelles  il  n'y  aura  pas  beau- 
coup de  mie;  vous  les  émineerf  7  ;  vous  les  mettrez  dans  un  plat 
creux^  vous  y  verserez  du  bouiiluu  tl  de  la  gmis^e  du  pot,  vous  les 
mettrez  sur  le  feu  jus<|u'à  ce  qu'elles  suienl  gratinées  ;  puis  vous 
prendre»  trois  entames  de  pain^  dont  tous  ôterea  la  mie;  vous  les 
tremperes  dans  de  la  graisse  du  bouillon  ;  tous  les  assaisonnerez 
d^un  peu  de  sel  et  gros  poÎTie»  et  les  mettrex  droites  sur  Totre  gni» 
tin  :  au  moment  de  servir,  vous  en  égoulterez  la  graisse  pour  que 
le  pota^'e  «oit  à  sec  :  VOUS  mettrez  du  bouillon  dans  un  vase,  pour 
que  c  haque  personne  en  ver>e  à  volonté  sur  SOU  assiette  y  où  Ton 
a  mis  du  pain  et  du  i^raUu. 

A  la  Kusél, 

Vous  prendrez  trente  carottes  »  trente  saTets  »  trente  petltt 

ognons,  vingts  poireaux,  tous  de  la  m<îme  grosseur,  ayant  un  pouce 
de  haut,  dix  têtes  de  céleri  de  mêine  longueur,  six  laitues  entières 
(plus  ou  moln«,  eomnie  votre  pot;i;4^(  sera  grand);  vous  les  ferez 
blanchir,  et  les  mettrez  cuire  dans  du  bouillon;  vous  ferez  cuire  les 
laitues  à  part,  entre  deux  bardes  de  lard  :  vous  verserez  le  tout  dans 
une  soupière  sans  y  mettre  de  pain.  ' 

A  la  Condt'. 

Faites  euire  nn  îîtron  (plus  on  moins,  comme  votre  potf^^o  fst 
grand)  de  haricots rou^e*;  avec  du  bouillon  ;  vous  y  ok  (liez  deuxca- 
rottes,  deux  ognons,  un  peu  de  graisse  de  put.  deux  clous  de  gi- 
rofle ;  quand  lisseront  cuits,  vous  les  passeres  au  tamis;  vous  ferez 
line  purée  claire»  et  la  Terserez  sur  des  croûtes  qui  ont  été  passées 
dans  du  beurre,  c*est-é-dire,  frites. 

la  purée  de  Leniilles, 

Un  litron  de  lentille*!  à  la  reine  sulIU  pour  iairc  nn  j^ot.ige;  s'il 
était  très-tort,  il  en  iaudrait  davantage  :  vous  ks  iailei  cuire  aveo 
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du  houiilon  ,  deux  caroUts,  i!cux  ognons,  dtux  clous  de  giro/Ir  ; 
quand  voi>  ItiUîHett  sont  luitcs,  vous  [ca  passcx  à  Tétaïuine;  vou&  co 
*  composes  une  parée  cliira,  que  tous  fvilet  bouillir  pour  U  dégr>i» 
»er  :  tous  la  v^rscx  sur  to»  croûtes  un  moment  avant  de  serrir^  afin 
que  le  pain  ait  le  temps  de  tremper. 

^/  ia  ^)urve  ilc  Pois  nou^-cau  r. 

11  faut  deux  lilrons  el  demi  dv  {;ros  poids  que  vous  incttrci  dans 
de  l'eau  froide;  tou^  t  mett^e^  un  qunrteron  de  beurre  que  vous 
mêlerez  avec  vos  poia  en  les  luauiuul;  upies  vous  les  égoutterex 
dan»  une  passoire;  tous  les  mettrez  dana  une  casaerole»  et  tous  y 
ajoutercx  une  petite  poignée  de  persil  et  quelques  queues  de  ci- 
boule; vous  mettrez  ?os  pois  sur  un  feu  qui  ne  soit  pas  trop  ardent , 
et  les  remuerez  de  temps  en  temps:  quand  ils  auront  resté  une  demi- 
heure  sur  le  l'eu,  vous  les  mettrez  dans  un  oiortier;  quand  ils  sont 
bien  pilés ,  youn  les  passez  h  Tétamin*»  :  \om  les  mouillez  avec  du 
bouillon  Iroidy  allu  que  votre  purée  passe  fuetleaient;  tâchez  qu'elle 
soît  claire  comme  pour  uq  potage  :  tous  la  feras  chauffer.  Én  cas 
qu'elle  ne  solt  pas  asses  verte^  tous  y  ajouteres  du  vert  (  VoffW 
art.  Vert*  ) ,  et  la  verserez  sur  tos  croOtea  dix  minutes  aTant  de 
servir  y  afin  qu'elles  soient  trempées. 

A  la  purée  de  Haricot  hiancg . 

Vous  préparez  votre  purée  de  haricots  de  la  même  manirre  (juc 
celic  des  leiitilies  :  vous  la  tiendrez  claire,  et  ne  la  t'ercz  pcs  trop 
bouillij-;  vous  y  ajouterez,  au  moment  de  la  verser  sur  T<^ croûtes» 
un  morceau  de  bon  beurre  |  que  tous  ferez  fondre  en  tournant 
Totre  purée  autant  qu'il  sera  nécessaire;  aTant  de  servir  Totre  po- 
tage» Toyez  a*il  est  asses  assaisonné* 

A  la  Artois. 

Passez  (les  croûtons  dans  le  beurre,  eVst-ù-dire ,  faites-les  frire 
jusiprà  ce  qu'ils  soient  blonds;  il  est  airrraltlo  qu'ils  soient  de  forme 
ronde  ou  ovale,  ou  hicn  en  gros  dts;  li  iaui  quUls  soient  faits  avec 
la  mie  de  p^iin  ;  on  peut  leur  donner  la  forme  que  Ton  Teut  Tous 
faîtes  une  puiée  verte  (  Vûyez  Purée  de  pois  nouveaux.  );  voua 
mouillez. avec  du  bouillon  ,  jusqu'à  ce  qu'eUe  soit  assez  claire  pour 
voire  f'otaf^c  :  vous  y  ferez  fondre  un  morceau  de  bon  beurre  au 
moment  de  la  servir  ,  et  vous  la  verserez  r  n  môme  temps  sur  vos 
croûtons  :  ayez  soin  que  voire  purée  soit  d'un  bon  seL 

A  la  Chantilly. 

Vous  aurez  des  croûtons  (comme  dans  rarticle  précédent  mais 
carrés  ;  vous  verserez  une  purée  de  lentilles  à  la  reine  (  Vay*  Purée 
de  potage.  )  ;  vous  la  clarifierez ,  la  tiendrez  assez  claire  »  et  tous  y 

mettrez  un  morceau  de  beurre  gros  comme  «n  œuf;  vous  num 
bien  soin  de  le  faire  foudre  san<;  le  mettre  sur  le  fcii  :  ne  né{îlip;ez 
pask  i>Oii  bcïf  et  ne  versez  voUx*  purée  qu'au  moment  de  la  servir. 
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A  la  purée  de  Mamms* 

Vous  feres  cuira  T09  marroat  eomnie  il  ml  eipli^é  pour  la  gar- 
bure »  et ,  aprfti  qnlls  feront  cuiti»  tous  «d  ganieres  TÎogt-qiiatra 

entiers,  cl  vous  pilrrcr,  le  reste:  vou?  metlrei  tremper  dnns  du 
totiillon  un  morceau  de  mie  fl<  p  tin  lendrc,  pesant  un  quarteron, 
que  vouà  pilereiavec  vos  marruiis.;  (piand  le  tout  î^era  bien  écra?»' , 
TOUS  le  délaierez  avec  du  bouillon  chaud,  puii>  vouâ  le  paî>»erez  k 
rétamine  :  voua  mattrei  TOtro  purée  ior  le  feu  »  en  obaerraot  de 
la  tenir  assex  claire  pour  que  TOtre  potaga  ne  aoit  pas  trop  épais; 
vous  la  ▼crserea  sur  des  croûtons  passés  dans  le  beurre  au  moment 
de  servir,  et  tous  y  mettrez  tos  viiigt-qnatre  marrons  :  lâchez  que 
votre  potage  soit  d  un  bon  sel.  L'on  peut  ai!<«i  tnire  re  potage  aU 
maigre^  en  prenant  du  bouUion  maigre  au  lieu  de  bouillon  gras. 

Au  JilM* 

'     Preaea  une  demî-liTra  de  riz  bien  épluelié^  ]aTes4e  quatre  ou 

cinq  fois  dans  Teau  tiède  en  le  nrottant  lueo  9  pui>^  à  Teau  Iroide  : 

TOUS  le  mouillez  à  grand  bouillon,  afin  que  votre  riz  ne  se  mette 
pas  en  bouillie;  faites-le  bouifîir  prmînnt  (ienx  heures  à  [»e(it  fru  : 
trichez  que  votre  bouillon  ne  soit  pa-,  trop  sale,  à  caut.e  ik-  la  ledur- 
tion  ;  pour  qu*il  acquière  une  belle  couleur»  vous  y  uieUrex  deux. 
cuiOerées  de  blond  de  Teau  »  ou  une  cuillerée  de  {us.  Le  rit  de  la 
Cavolioe  est  le  meilleur  pour  la  cuîsiBe. 

Au  Ris  à  la  purée. 

Il  fiindra  moins  mettre  de  mouiOement  dans TOtra  rit,  afin  qu'on 

puisse  y  ajouter  la  purée  qu'on  iuji^erïi  k  propo?  :  quand  votre  nz 
&era  bien  cuit,  vous  y  verserez  votre  p(iret>  na  moment  f':*  «e  v'r  : 
TOUS  aurez  eu  soin  de  bien  dég^raisser  votre  potage^  ift  de  le  tcair 
d'un  bon  sel.  (  A' oyez  Potage  à  la  purée.  ) 

Au  ^emiïcelie, 

Tfiehez  que  votre  vermicelle  ne  sente  pas  le  Tiens,  et  qu'il  n'ait 
aucun  goût  :  h:  m»  illeur  est  celui  d'Italie.  Votis  aurez  de  bon  bouil- 
lon que  vous  aurez  pn^sé  au  tamis  ilf  soie  .  sullisammenl  pour  votre 
potage;  vous  le  ferci  bouillir;  lorsqu'iJ  bouillira,  vous  y  mettrez 
TOtre  vermicelle ,  de  manière  ^u'il  no  soit  pas  en  paquet  :  lorsqu'il 
ouiu  bouilli  une  demi-beure  ^  il  faudra  le  retirer  du  feu  ^  afin  qtt*ll 
ne  soit  pas  trop  ere?é ,  et  que  votre  potage  solt  bien  net  :  une 
demi-livre  suOit  pour  huit  ou  dix  personnes;  il  ne  fiuat  pas  qu'il 
soit  épais. 

.   A  la  Semoule» 

Passez  du  bouillon  au  tamis  de  soie  dans  une  casserole;  quand 

il  bouillira,  roiis  prerifîrer.  do  la  semoule  que  vous  versercr,  dans 
Tolrc  bouillon  tout  bouillant  :  vous  aurez  soin  de  le  toiu  ner  awn 
une  grande  cuillère,  afin  que  votre  semoule  ue  s'attache  pas,  ni  ne 
forme  de  grumeaux:  après  une  demi-heure ,  vous  la  retirez  du 
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feu  :  elle  se  trouve  assez  cuite.  Ayez  soin  de  dégraisser  rotre  potage  ; 
en  cas  qu*il  soit  trop  pâle,  vous  le  coloreres  avec  du  blond  de 
Teati ,  ou  ce  que  tous  aure^ ,  pour  (ju'il  ait  une  belle  couleur  :  tâches 
qo*il  soit  de  boti  goût  et  d'un  bon  sel. 

j4ux  Laui8^n€\s  (  I  ). 

Ce  potage  n'est  pas  généralement  aime  :  ii  est  de  fanîaisîo.  Il 
faut  avoir  du  itou  huuillon  comme  pour  les  autres  potages  a  pdtc  : 
quand  votre  bouillon  sera  dans  votre  casserole  »  et  qu*il  bouillira  ^ 
vont  y  mettres  une  demi-livre  de  lazagnes  (plus  ou  moins»  comme 
votre  potage  devra  être  grand),  que  vous  irrez  bouillir  pendant 
trois  quarts  rrhrure,  ou  un  peu  plus,  jusqiTA  ce  que  vos  ïa/.ufrnes 
soient  assez  crevées,  mais  ne  le  s*»ient  pas  trcip  ,  <ar  votre  polajîe 
ne  serait  pas  distingué,  et  il  bc  tournerait  en  pAic  :  au  moment  île 
les  verser  dans  votre  soupière ,  vous  y  ajouterez  un  peu  de  gros  ■ 
poivre,  L*on  peut  aussi  les  faire  blanchir  dnns  de  Peau  oû  Ton  met 
un  peu  de  sel  :  il  faut  qu'elles  ne  bouillent  pas  long-temps  ;  pui» 
•n  les  met  dans  le  bouillon* 

De  Nouille. 

Ayez  un  demi-litrf>ii  de  farine  :  vous  y  niellrez  quatre  jaimes 
d'œufs,  un  peu  de  sel  ei  un  peu  d'eau  :  vous  mêlerez  ie  tout  en- 
semble^ et  pétrirez  jusqu'Â  ce  que  votre  pâte  soit  bien  assemblée  « 
et  que  vous  puissiez  rabaisser  avec  un  rouleau  :  quand  votre  pfile 
sera  Mon  iuIium*  ,  vous  la  (  ouperex  en  "filets  9  que  vous  aurez  soin  do 
poudrer  de  farine  ,  afin  qu'ils  ne  se  collent  pas  ensemble  ;  puis  vous 
aurez  du  bon  bouillon  (comme  pour  les  autres  potages  à  pâle)*,  et 
vous  y  jetterez  voire  pTife  émincée  quand  il  sera  liouill;it»t  :  une 
demi-heure  siilhl  pour  que  votre  pâte  soit  assez  cuite.  I>egr«i?«se4 
bien  votre  potage  ;  mettex-j  un  peu  de  gros  poivipe  un  instant  avant 
de  le  mettre  dans  la  soupière.  On  fait  aussi  cette  pâte  avec  dea 
blancs  seuls  :  on  met  dedans  un  peu  de  muscade  et  un  peu  de  groa 
poivre^  selon  le  goût 

A  la  Xavier. 

Ayez  trois  quarts  de  litron  de  farine  que  ^ous  délaierez  avec  six 
jaunes  d'œufs  et  deux  oeufs  entier?,  un  peu  de  sel  e*  (h\  houillon 
(  suffisamment  pour  <jue  votre  détrempa  soit  assez  liquide  *  et  qu'elle 
puisse  passer  i\  travers  une  cuillère  |h  rt  ee  )  ;  vous  y  n>etl<  z  une 
cuillerée  de  persil  hacbé  bien  fm,  que  vous  mêlerez  avec  votre  pHle 

{mis  un  quart  de  muscade  rfipée ,  une  pincée  de  gros  poivre;  quand 
e  tout  est  bien  mêlé»  vous  luettret  aux  tnols  quarts  d'une  ca^si  1  <  Ju 
de  bon  bouillon;  quand  il  bout,  prenes  une  cuil!. K  pi  icee  dans  la- 
quelle vous  verserez  votre  uppan  ll  fjoo  vous  la  ie?  l«  iiil  cr  «'ai.s 
votre  bouillon  :  vous  aurez,  «oin  qu'il  houille  Iom'oiij>.  rilio  «jue  \otie 
pâle  prenne;  vous  aurex  soin  aussi  dVeumt  r  M>tre  pi»h»gc ,  ]>our 
qu'il  soit  net.  L'on  peut  faire  aussi  ce  potage  en  niai^^i  c ,  en  seser- 


(1)  Espéoe  de  pAte  ea  vuhaiis. 
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vant  fin  bonîîîon  maître.  (  Voyez  Bouillon  maîgre*  )  Ce  potage  n'a 
pas  besoia  de  bouillir  plus  d*ua  quart-d'heure. 

Aux  Qucnèfis.  * 

Tous  ferei  Ta  même  détrempe  que  pour  le  potage  à  la  Xavier,  à 
l'excepiiOD  du  persil  (  seloa  la  grandeur  de  votre  potage  )  ;  vous  la 
ferez  assez  épaisiiey  pour  qnVii  en  mettant  aux  trois  quart.^  d'une 
cuillère  à  bouche,  tous  puissiez  faire  couler  la  i».1te  nvi<(  le  fînigi, 
et  que,  tombant  dans  Totre  liouillon  bouillant,  cela  fi-rrrir  une 
boule  ronde,  longue  on  ovale  ;  vous  Iais>en'Z  cuire  voire  jiotage 
une  demi-heure;  vou»  aurez  suia  de  le  degrai^^er^  et  qu'il  aotl  d'un 
bon  sel.  Il  peut  se  faire  au  maigre. 

A  la  Desclignac* 

Vous  aurez  quinze  jaunes  d'œuf  que  vous  délaierez  avec  une  pinte 
de  bon  Ijouilion  ,  que  vous  passerez  plii'sîeurs  Ibis  à  travers  une  éta- 
n)inc;  vou:?  mettrez  votre  appareil  dnn^  un  moule  on  im  vase,  afin 
que  vou^  puissiez  le  faire  prendre  au  bain-u>arie  ;  lorâi(ue  cela  sera 
bien  pris ,  vous  verserez  du  bouillon  chaud  dans  votre  soupière  ; 
puis»  avec  une  écumoire  »  vous  prendrez  de  vos  œufs  (  pris  au  bain- 
marie  )  »  de  manière  que  cela  forme  des  soupes  que  vous  mettes 
dans  votre  soupière  :  il  faut  que  votre  potage  en  soit  bien  garni. 

A  la  Geaufrvt. 

Vous  ferez  cuire  dix  ou  douze  pommes  de  terre  ronj^f  s  dnns  les 
cendres  chaudes;  quand  elbs  seront  cuites ,  vous  les  t'ijiuehcrrz  ; 
vous  en  ôtcrez  tout  le  rissolé  et  inènic  tout  ce  qu'il  y  a  de  dur,  pour 
n*en  prendrv  que  le  farineux  que  vous  pllerex  à  sec;  vous  y  joiadrei 
quatre  blancs  de  volaille,  et  gros  comme  deux  œufs  de  beurre  f  que 
vous  pileresbieo  ensemble;  quand  le  tout  sera  bien  mêlé  et  sans 
grumeaux,  vous  j  joindrez  six  ou  huit  jaunes  d^œufscrus,  que  vous 
pilerez  avec  v<k  pommes  dr  terre  et  vos  filets  à  plusii'urt.  reprises, 
et  un  peu  de  muscade  et  ile  jjros  jh livre  :  quand  le  tout  .sera  bieu 
amalgamé,  si  votre  pâle  éUtt  trop  epai».se  ,  vous  y  juiudriez  un  peu 
de  crime  double ,  au  poiot  que  voue  puissiez  coucher  voire  pâte  & 
la  cuillère  (  comme  des  quenelles  )  »  on  la  rouler  comme  des  bou- 
lettes, puis  vous  les  ferez  pocher  dans  du  bouillon,  ou  dans  une  eau 
de  «el  où  vous  joindrez  un  peu  du  Itcnrre  ;  après  qtrellcs  nnront  été 
pocljce5,  ( '»  sl-à-(Jire,  cuites  une  demi-heure  dans  Tt'aii  1m luiilante , 
vousks  égoutlerez,  vous  mettrez  du  bon  bouillon  dati^  \olrc  sou- 
pière, et  vous  y  mettrez  vos  quenelles.  Ayez  soiq  que  le  tout  soit 
d'uq  bon  sel. 

A  la  Polacrco 

Qaand  vos  pommes  de  terre  seront  cuites  à  l'eau,  vous  les  cou- 
perez par  tranches  comme  des  sous  ;  vous  ferez  bouillir  du  bon 
Douillon  dans  lequel  vous  mettrez  une  poignée  de  fenouil  haché» 
et  laisserez  bouillir  ie  tout  un»  quart  d'heure;  puis  vous  verserea 
votre  bouillon  sur  les  pommes  de  terre  que  tous  aurez  mises  daui 
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TOtre  soupière.  Vous  aurez  soin  qu'il  j  ait  assez  de  pommes  de  terr« 
pour  tenir  lieu  de  pain. 

•         Aux  Œufs  pocJiéSt 

Vous  ferez  pocher  de»  œufs;  qiiatuî  ils  seront  poclf  s  rafraîchis 
et  parcs,  de  manière  à  ce  qu'ils  soient  propres  à  meUre  dans  votre 
soiipièrt},  vous  aurez  de  très-bon  buuillon  que  vous  Tersrrez  sur 
ita  œuis  (qui  seront  dans  votre  soupière);  dix  minutes  avant  de 
ter?ir»  tous  joindre!  à  Totre  bouillon  unjpeu  de  gros  poiTre.  (Pour 
la  numière  de  pocher  tos  caufs.  Voyez  OEuls  pochés.  ) 

BOUILLON  MAIGRE. 

Vous  mettrez  dans  nnc  marmite  de  enivre  ou  casserole  vin^t  ra- 
rollcs  coiipt  es  en  lames ,  antanl  de  navels,  d'ognons,  quatre  on 
cinq  uied^  de  céleri)  quatre  laitues  entières ,  une  poignée  de  cer- 
feuil ué  aTec  de  la  ficelle >  un  chou  coupé  en  filet»»  quelques  panais 
auMi  coupés;  tous  maîtres  une  livre  de  beurre;  tous  Terseres  une 
pinte  dV'au  sur  vos  légumes 9  que.  tous  feret  bouillir  jusqu'à  ce 
qu'il  n'y  ait  pins  d'eau  dans  votre  marmite,  et  que  vos  légumes 
i'rissonnent  nn  peu  avec  le  îteTîrro;  puis  vous  remplirez  votre  mar- 
mite d'eau ,  (l.ins  laquelle  vo(i>  nietlrez  deux  litrons  de  jtois,  quatre 
clous  de  girolle ,  du  sel  et  du  poivre  assez  pour  que  votre  bouillon 
soit  d*un  bon  assaisonnement.  Quand  TOtre  marmite  aura  bouilli  trois 
ou  quatre  heures  »  tous  passeres  TOtre  bouillon  au  tamis  de  soie. 
Atcc  ce  bouillon  9  TOUS  pouvez  faire  en  maigre  presque  tous  les  po- 
tages ci-dessus. 

Je  n'ai  point  parlé  de  bien  ratisser  et  laver  les  légumes  ;  cela  s'en- 
tend sans  le  dire. 

Soupe  à  l'Oignon- 

Vos  ognons  é'pltichés.  voit?  les  coupez  en  deux,  puis  vou<4  eon- 
pez  la  tête  et  la  queue  pour  éviter  Tucrelé  de  l'ognon.  Avant  des 
mettre  vos»  ognons  coupés  en  lames  dans  votre  casserole^  tous  y 
laites  fondre  un  quarteron  de  beurre  (plus  ou  moins»  comme  la 
soupe  sera  grande  ]  ;  vous  ferei  frire  ou  roussir  TOtre  ognon  »  f us- 
qu'A  ce  qu'il  soit  bien  blond;  vous mettres de  Teau  asses  pour  votre 
pofagp,  assaisonné  do  srI  et  de  poivre  fin,  et  le  laisserez  botnflir 
un  quart  d'heure.  Versez  votre  bouillon  sur  le  pain»  et  servez  votre 
potage. 

Potage  aux  Herbes  maigres. 

Prenez  une  poignée  d'oseille  que  vous  couperez  eu  filets,  deux 
laitues  coupées  de  même,  une  forte  pincée  de  cerfeuil  coupé  au5:*t; 
TOUS  passeres  le  tout  avec  un  morceau  de  beurre  ;  quand  le  tout 
sera  bien  fondu  »  tous  le  mouilleres  avec  de  Teau  »  sel  »  gros  poivre  : 
faites  bouillir  le  tout  une  demi-heure;  tous  j  ajouleres  une  liaison 
de  trois  cmi6  au  monent  de  serrir. 

A  la  Chicorée  à  teau* 
Vous  émincerei  quatre  ou  cinq  chicorées  firisécs  ;  vous  aurex  soin 
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d'y  mettre  1p  moins  de  cotons  possible  ;  tous  passerci  votre  chi- 
corée éumicée  daiïs  un  ninm  aii  de  l)etirre  :  quand  votre  ehiroréc 
sera  bien  passée,  il  ne  laut  pas  la  laisser  rouî^sir  ;  vous  mouiliere?. 
-votre  clticorée  a?ec  de  Teau  ;  quand  votre  cliicuréc  aura  bouilli 
trois  quarts  dlieure,  au  moment  de  servir  votre  potage  (  auquel 
^  Tousaurei  mis  du  sel  »  du  evo»  poivre  et  un  peu  de  muscade)»  vous 
le  lieres  avec  une  liaison  de  trois  CBufs,  et  vous  le  verseres  sur  vo* 
tre  pain  au  moment  de  servir. 

Potages  aux  Chûux  maigres. 

Vous  émincerez  la  moitié  d'un  chou;  vous  évilerci  d*j  mettre 
les  gros  estons;  vous  le  paseeres  avec  un  bon  moiceau  de  beurre 
(  selon  ia  quantité  du  cbou  )  ;  quand  il  sera  bien  passé ,  qu*i]  com- 
mencera à  blondir,  tous  mouillerez  votre  chou  avec  de  Tean;  vous 
y  roettreidn  '^el  ,  du  i^^ros  |uiivi-e  ,  et  laigserei  bouillir  votre  potage 
trois  quarts  d'heure  ou  une  heure,  jusqu'à  ce  que  votre  chou  soit 
cuit.  Au  uiumcnt  de  servir  ^  versez  votre  potage  sur  votre  paiu. 

Aux  Poireaux. 

Tous  couperas  vos  poireaux  à  un  pouce  de  long,  pais  Toas  les 
couperes  en  filets;  vous  les  passerez  avec  un  morceau  de  beurre; 

quand  vos  poireaux  seront  frits  ,  de  façon  à  ce  quMIs  soient  un  peu 
blonds,  vous  mouillerez  votre  pcUagc  avec  de  Teau  ;  vous  v  air)u- 
terez  un  peu  dp  cannelh',du  s»'l.  du  ç^ros  poivre  ,  et  laisserez.  Ijoinilir 
le  touL  une  deuii-hcure  :  au  mouieui  de  servir,  vous  verserez  votre 
bcmlllon  sur  votre  palii. 

Au  Riz  aux  Ognons. 

Vons  couperez  des  opinons  en  dés  (  en  n'y  mettant  ni  la  trie  ni 
la  queue  )  ;  vous  passcrex  votre  ofjnori  dans  un  bon  inorr<  nn  de 
beurre  ;  vous  le  laisserez  frire  jusqu'à  ce  qu'il  soit  plus  que  blond; 
alors  vous  le  mouillerez  avec  de  l'eau  ce  qu'il  en  faut  pour  votre 
potage  ;  vous  l*asaaisonneres  de  sel ,  de  poivre  fin  ;  vous  mettres  on 
quarteron  de  ris  (  ou  ploSf  selon  la  grandeur  de  votre  potage  ^  dans 
votre  bouillon  où  est  votre  ognon ,  et  vous  le  laisserez  bouillir  une 
heure  cl  demie  :  si  l'on  voulait  éviter  de  trouver  de  l'o^non  ,  vous 
le  laibserc?.  cuire  ;  au  bout  d'une  demi-heure,  vous  passerez  voti'e 
bouillon  au  tamis  ,  et  vous  y  ferez  crever  votre  riz. 

Au  Vermicelle  aux  Ognons* 

Vous  coupez  votre  ognon  en  filets  tr^s^s»  et  faites  votre  pot^e 
comme  celui  an  ri?.,  excepté  qull  ne  l^ut  faire  bouillir  votre  vei*^-^ 
micelle  qu'une  demi-heure* 

Au  Rit  Faubonne  à  Veau. 

Quatre  carottes ,  quatre  navets,  six  poireaux,  six  ognons,  un  peu 
de'  racine  de  persil  ;  il  faut  couper  ees  racines  en  petits  dés  ;  vou« 
passerei  le  tout  dans  nn  faon  morceau  de  beurre  ;  quand  vos  légumes 
seront  bien  passés >  tous  les  mouillerea  avec  de  reao  ce  qu'il  Jhut 
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pour  YOtre  potage  :  mettez  un  quarteron  de  riz,  ou  pli^s  si  TOtrti 
potage  est  grand  ;  faites  liouiUir  votre  potage  une  heure  et  demie  ; 
quand  votre  riz  et  vos  légumes  seront  cuits  >  mettes  sel  et  gros 

poivre  pour  !'n-?ai?nnnpmrnl  ;  ayez  soin  que  surTOtre  potage ii  n'y 
ait  pas  trop  de  beurre  ^  et  jamais  d'écume. 

J^&micelle  à  la  Jardinière, 

U  faut  couper  les  racines  en  petits  filets  au  lieu  de  dé»;  faites 
cuire  Tos  légumes  avant  d'y  mettre  votre  vermicelle;  puis,  voslé> 
gumes  cuits  ^  vous  mettez  votre  vermicelle  dans  voire  boirillon  » 
que  vous  avez  soin  d'écumerde  temps  en  temps ,  afin  que  votre  ver- 
micelle ne  5!e  pilote  pn<;  ;  Je  sel  qu*il  faut  ^  et  du  gros  poiîre j 
voilà  son  assaisonnement. 

jiu  Pain. 

Ce  potage  peut  se  servir  au  pain  ;  tos  légumes  cuits,  vous  versez 
votre  bouillon  sur  le  pain;  au  moment  de  servir,  ayez  toujours 
soin  d'écumer  et  de  dégraisser  votre  potage*  (  Va^z  Faubonne. } 

Pan,  nie. 

Ayez  de  In  mie  fie  p.iin  teiiflrc.  le  mollet  est  le  meilleur.  Von?  le 
mettes  (iim>  un  petit  pot  il<<  terre,  ou  autre  va?e,  avec  de  l'eau,  du 
sel,  un  peu  île  gros  poivre,  gros  couiuie  la  moitié  d'un  ueui' do 
beurre  (plus  ou  moins  «  selon  que  la  panade  doit  être  forte); 
•  tous  laites  mijoter  le  tout  ensemble  pendant  une  heure  ;  au  moment 
de  servir  votre  panade ,  vous  mettez  une  liaison  de  deux  ou  trois 
œufs  (  selon  la  quantité  de  \i\  panade  ).  Ayez  soitt  que  VOtre  panade 
ne  bouille  pas  quand  votre  liaison  sera  dedans. 

Au  Riz  maigre  à  la  purée  de  Pois  perlf . 

Après  voir  lavé  votre  riz  à  quatre  ou  cinq  eaux  tièdes  »  vous  le 
mouillez  avec  .du  bouillon  maigre  :  vous  le  faites  bouillir  une  heure 
et  demie;  qnand  votre  riz  sera  cuit,  une  heure  et  demie  avant  de 

servir  voire  potage,  vous  y  mettrez  votre  purée;  vous  veillrn-z  à 
ce  que  votre  purée  Ue  votre  potage^  et  à  ce  qu'il  ne  soit  pas  trop 
épais  ui  ti'op  clair* 

Purée  de  Pois  accs. 

Après  avoir  lavé  vos  pois  à  plusieurs  eaux .  vod'?  les  mctire?,  dans 
une  uiurniite  ;  vous  les  mouillerei  avec  du  IxhuUoh  mai^^re,  <»ii  <le 
l^ausi  vous  n'avez  pas  de  bouillon;  si  c'est  de  l'eau,  xoné  mettrez 
dans  vos  pob  secs  trois  carottes»  trois  ognons,  dont  un  piqué  de  deux 
clous  de  girofle  9  deux  pieds  de  céleri  »  on  quarteron  de  beurre  t  du 
sel  ce  qu'il  en  faut  pour  que  ce  soit  d'un  bon  goût;  vous  Terez  cuire 
le  tout  ensemble;  vos  pois  étant  cuits,  vous  ôlerez  les  lé^nnies , 
et  passerez  les  pois  dans  une  étamine  :  tâc';e/.  que  votre  purce  >oit 
épai:>de  quand  vous  Teni  j>!ov«'z ,  poiu  i|U(,'  vous^  puissiez  ramalguiucr 
avec  votre  potage,  cl  le  icudrc  liquide  à  votre  gré  :  si  cc  sont  des 
pois  nouveaux  I  vous  les  passerez  avec  un  morceau  de  beurre  :  vous 
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tnettrex  dans  Tps  poîsune  .poignOede  feuilles  de  persil,  un  peu  de 
queue  de  ciboule  >  un  peu  de  sel  (selon  la  quantité  de  pois  ) ,  et  sau- 
terez te  tout  sur  le  feu;  quand  ros  pois»  persil  et  ciboule  sont  un 

peu  revenus,  tous  couvrct  ?olre  casserole ,  et  la  laissez  suer  pen- 
dant une  demi-beiire  ,  en  le-î  remuant  de  temps  en  tcuips;  quand 
vos  pois  fit  (  lii'Sctil  sou»  If  Uui^t,  vous  Tes  pile/.  iIjus  un  mortier, 
et  payiez  vutre  purce  ù  travers  une  ctaininc;  en  cas  que  vou^  lu- 
ti'ouviezpas  fotre  purée  assez  verte  en  la  mettant  dans  votre  potage , 
vous  j  joindrez  une  cuillerée  de  vert.  (  F oi/et  Vert.  ] 

Purée  de  Lciililles  ou  maigre 

Vous  ferez  votre  purée  de  lentilles  de  mi^me  que  celle  des  poîf» 
«ecs,  f  t  voti«  pourrez  eu  mettre  (i;iiis  TOtre  potage  après  que  Yolrn 
riz  ou  voire  vermicelle  seiouL  cuits. 

Potage  au  Pain  et  à  la  Purée  maigre. 

Vous  mettez  de  la  purée  dans  un  bouillon  maigre ,  que  vous 
faites  bouillir  ensemble,  mais  pas  trop  long-temps,  de  crainte  que 
votre  potajre  ne  prenne  de  i'.Vrelé  :  von>  dr-^raîaserez  votre  po- 
tage ,  et  le  verserez  sur  votre  paiu  uo  demi-quart  d'heure  avuul  dn 
servir. 

A  la  ^yennct. 

Vous  couperez  des  lames  de  mie  Je  pain  de  Tépaisseur  de  trois 
ou  quatre  lignes  ;  puis  vous  en  formerez  dos  carrés,  des  ovales  ou 
des  ronds  un  peu  plus  grands  qu'un  petit  écu;  telle  forme  que  vous 
donniez  à  votre  mie  de  pain,  ajez  soin  que  votre  croûton  ait  tou- 
jours la  niênic  épaisseur  et  la  nuluie  grandeur;  il  en  faut  vingt  on 
'  trente,  selon  la  grandeur  de  votre  potnge  ;      uni        eroAtnu-j  de 
mie  sont  taillés, ayez  un  quarteron  de  l>euire  que  vous  m<  lte7.  il  ns 
voire  casserole  avec  vos  mies,  et  les  mettez  sur  un  feu  ardent; 
vous  aurez  soin  de  toujours  sauter  vos  croûtons  jusqu'à  ce  qu*iN 
soient  bien  blonds;  alors  vous  les  retirez  de  votre  casserole ,  et  les 
mettez  égoutter  sur  un  linge  blanc;  après  vous  les  mettrez  daus  vos 
^nupièrcs;  dix  minutes  avant  de  servir  vous  ver.«*erez  sur  vos  eroA- 
l'^n-i  une  purée  claire  et  bouillante,  soit  purée  de  navets,       f  a- 
roUes,  de  IrrililIeH  ou  de  poi^.  eelle  que  vous  jugerez  à  propo?»; 
ayez  Soin  de  melUe  daus  votre  purée  de  l«;^uuies  un  petit  morceau 
de  sucre  pour  en  détruire  Pâcreté  :  ce  potage  peut  se  faire  au  gras 
comme  au  maigre. 

Poiage  au  Potiran. 

ÇoUpez  une  quantité  de  potiron,  en  grps  dés,  que  vous  mettrez 
dans  une  casserole  avec  un  peu  d  eau;  vous  ferez  bouillir  jusqu'à 
ce  que  votre  potiron  soit  cuit  ;  :\\ur$  vous  le  mettrez  dans  un  tamis 

ou  une  pajî«ofre,  jinqu'ù  ce  qu'il  soit  égoutté  ;  lorsqu'il  sera  sec, 
passez-le  à  i  etamine ,  mette/  la  purée  il.ui-^  une  r  iseerole,  et 
mouillez  avec  une  quaiitite  de  lail  suilisante;  {»our  (pu-  voir»;  potage 
ne  soit  point  trop  épais,  mettez  un  quarteron  «le  l>eune,  ou  plu.« 
si  le  potage  est  grand;  vous^ferei  roussir  des  morceaux  de  pain 
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dans  le  beurre  »  comme  Ton  fait  pour  des  épinards;  donaes^leur 
la  forme  que  tous  Toudres;  tfiches  quH  «oit  d'un  boo  sel. 

A  la  Bourgeoise. 

Vous  ferez  cuire  le  potiron  comme  ci-dessus,  ïc  passerez  à  trn- 
vers  la  passoire;  mctlez-y  moitié  eau  et  uiuiUc  lait,  et  le  beurre 
que  vous  jugerez  à  propos  ;  lorsqu'il  aura  bouilli»  vous  le  Teriere* 
sur  du  pain  coupé  ea  trancbes;  tâcbet  qu*il  soit  d'un  boo  sel. 

Au  Lait.  ' 

Faites  bouillir  votre  lait;  après  qu'il  a  bouilli,  assaisonues  TOtre 
luit  de  sucre  ou  de  sel,  comme  vous  jugerez  à  propos;  au  momeot 
de  servir,  versez  votre  lait  sur  votre  paio. 

Au  Lait  Ué, 

Quand  TOtre  lait  aura  bouilli,  mettes  votre  sucre,  une  petite 
piiicie  de  sel  ;  au  moment  de  servir  votre  soupe  ,  vous  mettrex  dans 
votre  lait  cbaud  une  liaison  de  quatre  œufs  (pour  une  pinte  de  lait  )  , 
et  vous  le  mettrez  sur  le  feu;  vous  le  remuerez  bien  avec  tirie 
cuillère  de  bois  ;  quand  vous  vcrrcr.  votre  lait  '-%'i>aissir  et  s'iitf  h  Imt 
à  votre  cuillère»  vous  retirerez  votre  lait  du  ivii  (tâchez  qu  il  ne 
bouille  pas,  parce  qu'il  caillerait)^  et  vous  le  verserez  sur  votre  pain. 

On  chobit  pour  ce  potage  de  la  croûte  de  dessus  bien  émincée  : 
le  pain  mollet  est  le  meilleur. 

A  lu  Monaco. 

Vous  couperez  des  mies  de  pain  en  priits  rnrrt's  longs  de  troi* 
lignes  d'épaisseur,  doux  pouces  et  demi  de  loui;  v\  un  pouce  et  demi 
de  large;  vous  poudrerez  vos  mies  de  sucre  bien  lin,  et  les  ferez 
griller  sur  un  feu  dons,  afin  qu'elles  ne  prennent  pas  trop  de  cou- 
leur; vous  en  mettrei  ce  quil  faut  dans  votre  soupière,  pour  que 
votre  potage  ne  soit  pas  trop  épais  ;  au  moment  de  servir,  vou» 
versez  votre  lait  lié  5iir  votre  pain.  (  Voyez  le  potage  précèdent.) 

€e  potage  se  fait  sans  £tre  lié. 

AlaDéiiUer. 

Coupez  votre  pain  comme  pour  le  pota<j;e  précédent;  vous  pas- 
seres  los  mies  dans  du  beurre,  comme  il  est  expliqué  au  potage 
des  croûtons;  vous  mettrex  le  nombre  de  croûtons  qu'il  faut  pour 
votre  potage  ne  soit  pas  trop  épais  ;  au  moment  de  servir,  ver- 
sez votre  l.iif  !!♦•  sur  vos  croûtons;  ilrhcz  que  votre  lait  ne  soii  ni 
trop  ni  ii'op  peu  sucré  ;  mettez-y  cinq  ou  six  graiuâ  de  sel. 

Rix  au  Lait, 

Après  avoir  lavé  un  quarteron  de  ris,  ou  plus,  selon  comme 
votre  potage  est  grand,  vous  avex  votre  laitbouOIant;  vous  y  mettez 
votre  riz;  vous  le  faites  bouillir  ù  petit  feu  une  heure  et  demie,  et 
vous  tâches  qu'il  7  ait  asseï  de  lait  pour  que  votre  ris  crève  à  l'aise. 
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et  qu*U  ne  soît  pas  en  pfite  :  ToIre  m  cievé  prêt  ù  serTÎr»  tous  met- 
trez  le  sucre  qu'il  faut  pour  que  votre  potage  soît  bon  ;  tous  y  mettreB 

un  pe«  de  sel,  c*e?t-i^-dire ,  cinq  ou  six  ^rnin^  :  ayei  soin  de  ne  pa^ 
rouyrir  tout-à-fait  ie  yàse  dans  lequel  votre  riz  cuit,  parce  que  le 
lait  tournerait. 

Ih'z  au  Lait  amandes. 

Vous  déroberez  vos  aman'îi  s,  c'est-à-dire,  vous  les  mettrez  dau 
une  casserole  avec  d*-  r«Mii        vous  ïv.vci.  presque  bouillir;  vous 
verrez  si  la  peau  de  i'auiandc  s'en  vu;  quaud  vos  amandes  seront 
mondées,  que  la  peao  sera  enlevée»  toub  les  mêteres  dans  de  Teau 
fratcbe;  une  demi-livre  d*amandea  douces»  six  amaodes  amères 
suAlsent  pour  un  potage  dé  deux  pintes  de  lait;  vous  piles  vos 
amandes  dans  un  mortier;  quand  elles  sont  bien  pilées,  vous  les 
?nf'lfe7  rians  une  ca.^s^ToÎp  :  vous  les  monill»-/  avec  un  dcmî-'^rlHT 
de  Jiiil;  puis  vous  If>  un  ttez  dans  une      wfUt;  fine,  et  les  pie->-3ez 
jusqu'à  ce  que  tout  ie  lait  en  soit  sorti;  vous  versez  ce  lait  dan^ 
V  otre  potiige  au  moment  de  le  servir;  servea-le  bien  €haud>  et  d*un 
bon  sucre  avec  on  peu  de  miel. 

yermicellc  au  Lait. 

Quand  votre  lait  bout,  vous  mettes  votre  TerrTiiccllc  dedans; 
ayez  bien  soin  de  dépclolcr  voïrf;  vrnnirrifr;  qttand  il  e>l  d-ius  v<ifre 
lait,  il  faut  ie  remuer  de  temps  en  tetîips,  .iCm  qu'il  ne  '^r 
pas  en  pûte  ;  que  votre  potage  soit  (i  un  Itun  sucre  :  une  dcau-iicwr«« 
suffît  pour  que  votre  vermicelle  soit  crevé. 

F^ermkelie  au  Lait  {famande»^ 

Tous  feres  TOtre  vermicelle  eomme  le  précédent;  au  moment  de 
le  servir»  vous  J  verserez  un  fait  d^aniandes.  (  V^ez  Pota^  an 
r!z.  ]  Que  votre  potage  soit  bien  chaud»  d'un  bon  sucre»  avec  un 
peu  de  sel. 

Â  la  Semoule  au  Lait, 

Quand  votre  lait  bout ,  vous  semez  votre  semoule  «ledans ,  et 
vouii  remuez  de  temps  en  temps  voire  potn;;p,  afin  qu'il  lu-  >'alt.M  lie 
pas  ni  ne  se  pelote;  ayez  soin  qu'il  ne  .soit  pas  trop  épais,  cl  qu'il 
soit  d*UQ  bon  sucre»  avec  très-peu  de  sel. 

Aujg  Grenouilles» 

Vous  coupes  la  tête  de  la  grenouille  ;  tous  tiret  le  corps  de  sa 
peau ,  en  observant  d'Aier  les  boyaux;  il  faut  que  les  <  Mi>:5es  et  le 
rein  ([Uf  vons  ferez  déj^orpT,  ««oient  bien  propre?  :  il  en  faut  un« 
rinquaiiî.ii/ie  ;  vous  1rs  mettez  daii'^  iine  casserole  avec  un  bon 
morceau  de  beurre,  du  sel,  du  gros  puivre,  un  peu  de  niusr.ifle  ; 
^OUS  sautes  vos  grenouilles  sur  le  feu;  quand  elles  ont  été  sur  un 
bon  feu  pendant  dix  minutes»  vous  les  mettes  ensuite  sur  un  feu 
plus  doux  pendant  une  demi  -  heure  »  pour  'qu*elles  achèvent  de 
•aire;  il  faut  les  égoutter  et  les  mettre  cuites  dans  un  mortier; 
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v(itj«  rijonterci  une  mie  «le  pain  tendre  pesant  un  quarteron,  voiui 
la  tiiMiipcz  dans  du  lait  ou  dans  du  bouillon,  vous  pilez  le  tout  ert- 
scuible;  «pjand  vous  l'avez,  pilé  uu  quart  d  heuie,  et  que  voî*  gie- 
iiouilk'S  sont  bieu  eu  uûte ,  voua  les  metlex  dans  une  casserole ,  et 
*  TOUS  les  délaycx  ayec  le  jus  qu'elles  ont  rendu;  tous  passeï  le  tout 
dans  une  étainine  ;  si  cela  n'était  pas  assez  liquide»  tous  prendriez 
du  bouillon  que  vous  destinez  pour  votre  potage;  passez  votre  purée 
pour  la  rendu-  liquide  .  1 1  torltez-la  sur  un  feu  doux  ;  tâchez  qu'elle 
ne  bouille  pas  :  vous  aurez  des  c  rofilcs  que  vous  préparez  coiumu 
pour  le  potage  au  pain;  vous  ferez  bouillir  un  peu  de  bouillon,  que 
vous  verserez  sur  tos  croûtes  un  quart  d'heure  avant  de  servir;  et , 
au  moment  de  servir  voire,  potage»  vous  Terserez  votre  purée  de« 
grenouille  sur  vuirc  pain  :  tâchez  que  votre  soupe  ne  soit  ni  trop 
épai^^e ,  ni  trop  claire.  Ce  potage  se  fait  au  gras  comme  au  maigre^ 
(  yoyci  Bouillon  maigre.  } 

Bisque* 

Tous  prendrez  cinquante  écrevisses  que  vous  laverez  &  huit  on 
dix  eaux;  vous  les  mettrez  dans  une  ca.sserole*  en  y  ajoutant  du 
seU  du  gros  poivre,  un  peu  de  rauscude  râpée  et  un  quarteron  de 

beurre;  vous  les  mettrez  sur  un  feu  un  peu  ardmt  :  vous  \r<  sau- 
terez ou  les  renuierez  avec  une  cuillère  pendant  uu  quart  d'heure. 
Quand  vos  écroijîses  seront  cuites,  vous  les  laisserez  égouttcr,  et 
vous  eu  retirerez  les  chairs  que  vous  pilerez.  Il  faut  faire  crever  du 
riz  pendant  un  quart  d'heure  dans  du  bouillon  ou  de  l'eau  ;  vous  - 
Tcgoattcri  z  <>t  le  mettrez  dans  le  mortier  avec  vos  chairs  d'écrevis- 
ses;  quand  le  tout  sera  bien  pilé,  vous  le  mettrez  dans  une  casse- 
role, et  le  délaierez  avec  un  peu  de  bouillon  de  potage  que  vous 
pnsscrez  à  l'étamine ;  lorsque  votre  purée  sera  (aile,  lous  la  délaie- 
rez aviK:  du  bouillon ,  pour  qu'elle  ne  soit  pa^  trop  épaisse  ni  trop 
claire ,  ensuite  vous  pilerez  les  coquilles  d'écrevisscs  ;  quand  elles 
le  seront  bien,  vous  y  mettrez  du  jus  »  ou  le  beurre  dans  lequel  vos 
écrevisscs  ont  été  cuites»  et  tous  passerez  cette  purée  dans  uno 
étaminc.  Elle  devra  alors  avoir  »ine  couleur  rouge.  Vous  la  mettrez  dans 
une  casserole  sur  un  feu  doux,  tâchez  que  ni  Pune  ni  l'autre  purée 
ne  bouillent,  mais  qu'elles  soient  ])ien  chaudes;  vous  aurez  des 
croûtes  de  dessus  le  pain,  que  vous  mettrez  dans  votre  soupière, 
et  TOUS  Terserez  un  peu  de  bouillon  extrêmement  chaud  sur  votre 
pain  avant  de  servir;  puis 9  au  moment  du  service»  vous  \erscrez 
votre  première  purée  sur  votre  pain  ;  et  »  quant  à  celles  de  coquil- 
les, voo-a  la  verserez  sur  votre  potage  avec  une  grande  cuillère , 
afin  qu'il  ait  une  belle  couleur.  On  t'ait  ce  potage  au  gras  comme 
au  maigre,  ^f^oyezhouïliaa  tuaigre.  ) 

Autre  manière  de  Bisque, 

Ayez  cinquante  écrevbses  ;  quand  elles  sont  bien  lavées  »  il  faut 
les  piler  crues;  quand  elles  seront  bien  broyées»  ayez  un  quarteron 

et  demi  de  beurre  ,  que  voii?  mettrez  dans  une  casserole  nvec  vos 
écreTÎMes;  employez  du  sei>  du  gros  poivre»  un  peu  de  mipcade^ 


YOTAGE&  17 

une  mie  de  pain  tendre  troU  fois  grosse  eOQime  un  œuf:  mettes 

YOS  écretîsses  stir  un  leu  assez  ardent  pour  cju  tlU  s  puissent  cuire 
penrlaiit  une  demi-heure;  ensuite  tous  pas^orcr  f-n  purôe  vos  étrc- 
visscb  à  travers  une  étamine  ;  quand  rotre  pnice  sera  pas-*t  e ,  vous 
la  mettrez  dans  uae  casserole  ^ur  un  l'eu  doux;  tâch<-/.  qu'elle  ne 
bouille  pas ,  et  qu'elle  ne  «oit  psi  trop  épaisse  ;  vous  prépareres  en- 
suite rot  croûtes  comme  pour  le  pota^  précédent.  Ce  potage  se 
fait  au  gras  comme  au  maiî;re,  (  rayez  Bouillon  maigre.  ) 

u4  la  jjui  ée  lia  Gibier. 

Vous  mettrez  dans  une  marmite  de  moyenne  grandeur  trois 
livres  de  tranche  «le  hnpiif ,  quatre  vieilles  perdrix,  deux  livres  de 
jarret  de  veau,  un  laiduu,  des  carottes  j  des  ogooas,  quatre  pieds 
de  céleri ,  trois  clous  de  girofle,  un  petit  bouquet  de  fenouil.  Vous 
prendres  le  bouillon  pour  Totre  potage.  Vous  foret  cuire  trob  per^ 
dreaux  à  la  broche  ;  vous  les  pllerei  A  froid  dans  le  mortier ,  arec 
une  mie  de  pain  trois  fois  gro«<se  comme  un  œuf,  qui  sera  trempée 
d;}n-i  du  bouillon  ;  vous  mouillerez  vos  perdreaux  piles  avec  du 
Louilion  ;  loi  ^fpit^  vos  perdreaux  seront  bien  pilés  ,  vous  les  passe- 
rez ù  rétaiiiiue  ;  quand  votre  purée  sera  passée  ,  vous  y  mettrez  du 
bouitton,  pour  qu*elJc  ne  soit  ni  trop  épaisse,  ni  trop  claire  ;  pose»» 
la  sur  un  feu  doui  :  il  ne  faut  pas  qu'elle  bouille;  tous  ferez  trem- 
per Tos  croûtons  avec  do  bouillon  comme  le  potage  an  pain* 

A  la  Reine. 

"Vous  mettrez  trois  ou  qii.itrr  poulets  à  la  broche  :  quand  ils  «seront 
cuits,  vous  les  laisserez  i  r(ruhlii  ;  \uus  eu  lèverez  les  chairs,  que  \ous 
pilerez  avec  deux  ^laudcs  cuillerées  de  nz  qui  u  aura  cuit  qu'un 
quart  d*beare  dans  de  Teau  bouillante.  Quand  fos  blancs  de  vo- 
laille et  Totre  ris  seront  pilés  ensemble,  tous  délaieret  TOtre  purée 
avec  un  bon  consommé ,  et  vous  la  passeres  à  Tétamine.  Lorsque 
votre  purée  sera  passée,  mouillez-fa  avec  du  consommé,  pour, 
qu'elle  ne  soit  ni  trop  claire,  ni  trop  épaisse;  vous  préparerez  vos 
croûtes  (  comme  pour  le  potage  au  pain  ) ,  et  un  qn  iri  fl'beure  avant 
de  servir,  vous  les  mouillerez  avec  du  euasouime  iiouiiiant.  Dans 
Yotre  consommé  tous  mettrei  tos  débris  de  Tolaille ,  et  les  Ia?s- 
aeres  mijoter  sur  un  j>etit  feu  pendant  deux  heures  ;  après , 
TOUS  passerez  TOtre  bouillon  ù  travers  une  serviette  fine  ou  un 
tamis  de  soie;  tHchez  que  votre  Ijouillon  ne  soft  pas  trop  ambré, 
e'est-i-dire , qu'il  n'ait  ])as  trop  de  couleur;  versez  voire  fuiee  au 
muuieut  de  servir;  que  votie  potage  soit  bien  chaud,  et  ({u'il  soit 
d*on  bon  sel.  Ce  poiu^e  se  luit  aussi  au  riz,  que   l'on  lait  irecvr 
comme  de  coutume  à  court  bouiUou,  pour  qu'on  puisse  1«  mélanger 
areclaporéo* 

Gurhure  aux  Ognons» 

Vous  aores  une  quarantaine  de  £^ros  ognons  que  tous  couperet 
en  deux,  de  la  tête  à  l'autre  extrémité;  puis  vous  coupez  la  moitié 
en  qoatre  ou  cinq.partt6ft  »  jusqu'^  ce  que  cela  forme  la  moitié  d'un 
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cercle;  vous  aurez  soin  de  n'y  pas  nieltrc  la  têle  ni  la  queue;  quand 
tous  vos  ornons  seront  airiM  coupé*  ,  vous  prendrez  une  demi- 
livre  de  beurre  ou  plus,  selon  ce  qu*auront  produit  TOS  qguons; 
vous  les  feres  ftire  daos  le  beurre ,  asseï  pour  qu'ils  soient  biea 
blonds;  puis  tous  prendres  du  pain  coupé  en  tranches  très-minces; 
TOUS  faites  un  lit  de  pain  et  un  lit  d'ognons  :  vous  mettez  sur 
cbaque  lit  un  peu  de  gros  poivre,  jusqu'A  ro  que  votre  plat  soit  au 
comble;  vous  l'arroserez  aver  du  bouillon,  et  le  i'vwz  mijoter 
assfï  pour  qne  le  gratin  se  lorme,  sans  le  laisser  Liûl*'r;ccia 
donnerait  de  l'âcrelé  ;  il  faut  que  votre  potage  soit  presque  sec  ; 
Yous  mettres  du  bouiRon  dans  un  yase»  et  le  senrires  pour  que 
les  personnes  en  mettent  sur  leur  assiette  :  tous  leres  attention  au 
sel»  à  cause  de  la  réduction. 

On  peut  nn«<i  rr>irc  la  purée  &  Prnn  ;  on  n'aumît  <iu*&  foire  un 
booiilon  comme  pour  la  soupe  à  l'ogoon. 

Carbure  mtx  Latim, 

Faîtes  blanchir  des  laitues,  au  nombre  de  trente,  pendant  une 
demi-beure;  TOlis  ferei  en  sorte  quelles  restent  entières;  tous  les 
laisserez  refroidir,  les  presserez ,  les  ficelleres  ,  et  mettrez  dan.«  le 
fond  d'une  casserole  des  tranches  de  veau ,  des  bardes  de  lard  ; 
vous  y  nieltn  z  vos  laitues,  puis  les  recouvrirez  de  lard  ,  avec  deux 
ou  trois  carottes,  trois  ognons,  deux  clous  de  girofle.  Vous  les 
mouillerez  avec  du  bouillon,  les  ferez  mijoter  une  heure  et  demie, 
jusqu'à  ce  qu*©lles  soient  coites;  pnis  vous  les  égoutterei,  les  con- 
neies  en  tranches  dans  leur  longueur  ;  tous  mettres  un  lit  de  pain 
émincé  dans  TOtre  plat,  un  lit  de  laitues,  jusqu'à  ce  qu'il  soit  au 
comble;  vous  y  metlrci  du  bouillon  de  vos  laitue?  sans  lo  dé^raî<- 
ser,  mais  après  l'avoir  pasbé  au  tamis  de  soie;  vous  nieltrer  voire 
plat  sur  le  feu,  afin  ([ue  cela  mijote  jusqu'à  ce  que  cela  soit  d'un 
gratin  blond;  épargnez  le  sel,  à  cause  de  la  réduction;  i  cbaque 
lit ,  vous  y  mettrez  un  peu  de  gros  poiw. 

On  peut  faire  cuire  tes  laitues  seulement  avec  du  bouillon  et  de 
la  graisse  de  pot,  deux  ognons,  deux  ou  trois  carottes ,  deux  clou» 
de  girofle  :  vous  aurez  soin  ,  avnnt  de  servir^  de  dégraisser  TOtrO 
garbure  ;  sérres  du  bouillon  daos  un  vase. 

Garbure  aux  0utux. 

La  garbui  e  aux  choux  se  fait  de  môme  que  celle  aux  laitues  ;  au 
lieu  de  gros  polTre ,  des  personnes  préfèrent  le  poiTre  fin  :  cela 
lient  au  goût.  Ména^^cz  Tassaisonnement,  parce  que  les  choux  sont 
sujets  iprendre  de  l'âcreté  ;  ne  dégraissez  pas  trop  vos  choux;  scr- 
vez  im  pot  de  bouillon  pour  les  personnes  qui  en  Tculent  prendte 
sur  leur  assiette* 

Garbure  à  la  Villercty. 

Prenez  vingt  cnroltes,  viii?t  navets,  donzc  o^Mi  ons,  six  pieds  de 
céleri,  doi!7.p  poireaux,  six  iaïUics  ,  une  poignée  de  cerieuil,  çluS 
VU  luoiiis  bciuu  (iue  la  guibuie  sera  forte  ;  vous  coupereiTOS  nuunes 
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LMi       Jiî  moyenne  ^raaJeur,  et  vous  corica>?,t'r»;£  les  hm  lM  '».  Passe* 
(ralioril  vo»  carotte:»  dans  trois  quarterous  de  bôu  beurre;  <)uaud 
elles  seront  un  pea  Mies  y  T0u4  mettres  vos  naTets  que  tous  iais- 
seres  frire  avec  vos  carottes;  après  cela  mettes  vos  poireaux  «  vok 
ognons;  quand  le  tout  sera  revenu,  vous  y  mettres  vos  lierbest 
que  TOUS  reniflerez  avec  tousvo^i  lé^^umrs  :  rjnand  cfics  seront  bien 
tondues,  vous  moiiillerci  le  tout  avec  <h[  buuilion;  vous  n'en  met- 
Irez  pas  benucoiip,  parce  c|u*!l  serait  iauhle;  vons  lai«"<preï  bouiHir 
vos  légumes  jusqu'à  ce  qu'iU  soient  cuiu;  vous  y  joindrez  un  nior- 
oeau  de  sucre  gros  comme  la  moitié  d*aa  œuf,  puis  vous  j  feras 
un  lit  de^paiBy  ua  Ut  de  légumes;  sur  chaque  vous  mettres  un  peu 
de  gros  polvve«  jusqu'à  ce  qoe  votre  plat  soit  au  comble  ;  voas  le 
inoiilHcrei  avec  le  hodillon  de  vos  ractnes.  sans  le  déj^raisser  ;  vous 
le  Icrez  mijoter  jusqu'à  ce  qu'il  soit  gratine  ;  méoagez  le  sel  à  cause 
de  la  réduction. 

'  L*on  peut  {aire  cette  gai  but  e  en  maigre  »  c*est-ù-dire ,  mouiller 
ses  légumes  >  en  Tassaisonoant  de  sel  et  de  poivre. 

Garbure  à  la  Poligruic. 

Les  marrons  de  Lyon  ne  valent  rien  pour  le  pnta^e.  Ayez ,  «clon 
la  grandeur  du  potage,  vingt  ou  trente  marrons  (le  Limoges,  ou 
d'Auvergne  à  leur  délaul  ;  otez  leur  première  ecorce ,  puis  mcliez- 
les  dans  l'eau;  laisset-Ies  sur  le  feu  jusqu'à  ce  que  l'eau  frémisse; 
retires-en  pour  voir  si  la  peau  se  lève  (  comme  si  c'étaient  des 
amandes);  après  les  avoir  épluchés  de  nianii  >  qu'il  ne  reste  pas 
du  tout  de  seconde  peau,  vous  metlrei  au  Tond  d'une  cassen)le  des 
tranciies  de  veau  ,  des  bardes  de  lard,  deux  leuilles  de  laurier,  trois 
clous  de  girofle,  «^ix  (arolles,  six  ognons,  un  bouquet  de  feuilles 
vertes  de  céleri;  vou>y  mettrez  vos  marrons,  que  vousassaisouucrcs 
de  gros  poivre;  vous  recouvrires  vos  marrons  de  bardes  de  lard; 
vous  les  monîHeres  avec  du  bouillon ,  les  laisserez  mijoter  trois  quarts 
dlieurc  ou  une  heure  environ 9  jusqu'à  ce  qo'ib  soient  cuits;  puis 
vous  les  é^'oiittez,  les  coupez  en  deux;  vous  mettez  dans  votre  plat 
un  lit  <\v  jiain,  lin  lit  de  marrons,  jiisqu^À  ce  qtu'  votre  j>I  »t  ^oii  an 
comble  ;  voua  lornierez  plusieurs  (  ordons  de  niarrons  siu'  votre 
garbure  ;  vous  passerez  le  bouillon  dans  lequel  \U  ont  cuit,  vous 
erroseres  votre  garbure  «  et  la  laisseres  bouillir  jn  ^u'à  ce  qu'elle 
soit  gratluée.  Vous  servires  un  pot  de  bouillon. 

L*un  pourrait  aussi  ne  fidre  cuire  les  marrons  que  dans  le  bouil<« 
Jon»  avec  carottes»  ognons»  girofle»  laurier  et  gros  poivre. 

Gorbure  au  Hameau  de  Chantilfy' 

Vous  mettez  dan»  une  moyenne  marniite  trois  livres  de  traticbe, 
un  farret  de  veau  entier»  deux  perdrix»  deux  pigeons  de  volière; 
vous  aures'bien  soin  que  vos  viandes  soient  bien  ficelées»  pour 
qu'elles  restent  bien  entières;  vous  rempliras  votre  marmite  de  bon 
bouillon  ou  consommé;  vous  ferez  ccumer  votre  marmite,  ensuite 
vous  la  garnirez  de  légumes,  comme  carottes,  navits,  ognons, 
puircauz»  deux  pied»  de  céleri»  deux  clous  de  girolle.  Quand  vos 
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viandes  seront  bien  eiiites»  au  moment  de  servir,  tous  les  dresserei 
sur  un  grand  plat  creux;  vous  du  tirez  A  Tentour  de  fos  viandes 

des  carottes ,  dr*^  n;u«l!*,  des  ogiioiis,  fh"^  p<Mn  anx  par  compar- 
timent,  c'e.xit-a-(Jjrt',  qiu"  vos  légiimcî»  ne  huK  ni  p;><i  jHÔlés  ;  lei 
carottes  ensemble,  les  navtU  de  même,  ainsi  que  autres;  vou« 
tournerez  quarante  ou  cinquante  carottes  en  ronds  de  deux  pouces 
de  long»  un  peu  grosses,  et  tontes  de  la  même  longueur  et  de  la 
même  grosseur;  autant  de  navets,  d*ognons,  de  poireaux  moyens 
de  mOnie  grosseur  el  bien  épluchés,  c  est-à-dire,  que,  quand  ils 
seront  cuits,  ils  se  (  nn^trvcnt  bien  entiers;  voii«  !»  s  fnih  ^  rnîre 
après  dans  un  bouillon  qui  n'est  pas  celui  de  voire  luauiiiie;  vous 
ajouterez  dedans  vos  carottes,  navels ^  ognons,  et  à  chacune  des 
cuissons ,  un  petit  morceau  de  sucre  pour  en  délraire  Tâcreté.  Vos 
légumes  cuits,  tous  les  roettres  à  Tentour  de  vos  viandes,  ce  qui 
fait  potage  :  à  c6té  vous  servirex  un  pot  de  bouillon  (  de  votre  marb- 
rait e  )  que  vous  aurez  passé  à  travers  une  serviette  fine  ou  un 
tamis  de  soie,  afin  que  votre  bouillon  soit  bien  rinir.  Avec  rc 
potage  il  ne  faut  pas  de  pain;  tâchez  qu'il  soit  d'un  bon  6el.  Ou  m 
sert  pas  le  bceuf. 

Chapon  au  Riz. 

Après  avoir  vidé  et  épluché  un  chapon,  vous  troussez  les  pales 
en  dedans  5  puis  vous  le  flambez  Ié§èrement;  vous  le  bridez  avec 
une  grosse  aiguille  c(unme  à  matelas;  vous  asâujettis&cz  les  cuisses 
et  les  pales,  afin  qu'elles  ne  s'écartent  pas  en  cuisant;  vous  mettes 
votre  chapon  dans  une  casserole;  vous  la  remplisses  de  bouillon» 
vous  faîtes  écumer  votre  volaille ,  puis  vous  y  mettez  deux  carottes, 
deux  ognons  ,  d<*ux  clous  de  {girofle  »  tmc  dtnii-Ii\re  de  rî/ ,  qui  sera 
lavé  à  cinq  ou  six  ennx;  vous  laites  bouillir  le  tout  ji  urtiî  feu  pen- 
dant deux  heures;  vous  débridez  votre  volaille,  et  la  mettez  dans 
votre  soupière,  et  vous  versez  votre  riz  par-dessus;  vous  n'y  met- 
tres  pas  les  carottes,  ni  les  ognons.  Que  votre  potage  soit  d^un  bon 
sel;  ajoutes-j  un  peu  de  gros  poivre. 

A  la  Gi  imod  de  la  Reynière, 

Dans  une  movonne  marmite  ,  vous  mettez  un  chapon  bien 
troussé,  comme  pour  le  potage  au  riz,  deux  pi};«'ons.  un  mor- 
ceau de  tranche  de  trois  livres,  le  tout  bien  fieeli'  ju  n!  que  vo» 
viandes  aieut  buuue  mine;  vous  remplirez  celle  mannilc  de  bon 
bouillon,  vous  la  feres  écuroer;  ensuite  vous  la  garnires  deçà» 
rottes,  navets,  ognons,  céleri,  poir«*aux,  deux  clous  de  girofie. 
Au  moment  de  serrir,  vous  mettez  votre  cbapoo  et  les  deux  pigeons 
dans  un  plat  creux  avec  des  laitues  entières  à  iVntour  du  plat 
[Voyez  Laitues  pour  potage  ),  de  p- tits  o^^nons,  des  carottes 
coupées  en  gros  dés,  de»  navet»  de  mênie  ;  de  ce*  trois  sortes  de 
.  légumes  en  grande  quantité  et  cuits  comme  pour  le  potage  du 
Hameau  (  ri^es  ce  Potage  ).  Quand  vos  légumes  seront  cuits, 
vous  les  dresserex  sur  votre  chapon,  de  manière  qu'ils  forment 
buisson;  vous  passerei  le  bouillon  de  votre  marmite  A  travers  une 
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serTÎetto  fine  ou  uu  tamis  de  soie;  vous  serTÎrex  à  côté  de  Toln» 
plat  un  pot  plein  de  bouîUon  bien  chaud  et  d'un  bon  sel. 

Potage  en  Tortue. 

Prenez  six  livres  de  tranche  de  bœuf,  deux  Hvres  de  parure  de 
Teau,  une  poule  ou  parure  de  volaille,  que  vous  mettez  dans  uue 
marmite  mouillée  moitié  coasommé  et  moitié  blond  de  reau, 
deux  carottes»  un  opion  piqué  de  deux  cloua  de  girolle.  Quand 

tout  est  cuit  en  consommé,  vous  le  pasaei  ù  la  srrviette  ;  vous  pré» 
parez  dans  une  autre  unarmite  la  moitié  irunc  tt-tc  de  veau,  bien 
dégorgée  et  blanchie,  que  vous  roupez  et  part-z  par  morceaux,  de 
la  grandeur  d'un  «ou;  vuuâ  eovciuppez  dans  un  linge  douze  petiu 
ptinens  enragés ,  un  peu  de  macis  de  muscade  ;  faites-la  cuire  en  U% 
mouillant  avec  votre  coufommé  et  une  bouteille  de  vin  de  Madère 
sec.  Quand  votre  tête  a  bouilli  pendaat  trois  heures,  vous  y  {oi- 
gnes trente  champignons  entiers,  deux  gorges  de  ris  de  veau, 
ro(ij>t''Ps  en  îùîrfÎH  éi^îîlfs  à  volix'  Itle  ot  cîi.TmfHfrnons  ,  quinze  crêtes 
de  coqs,  trente  ru^noiH,  trente  i|ii»  iu'lli  s  de  voluiltcs  mouillées 
avec  des  cuillères  à  café  ;  quand  le  ioul  est  cuii,  vous  dégrai^ssez 
votre  potage ,  qui  doit  être  clair  et  foncé  en  couleur  ;  vous  oMttes 
dans  votre  soupière  deux  oeufs  pochés ,  parés  »  et  vous  verses  votre 
potage  dessus  vos  œufs.  Dans  le  cas  où  votre  potage  ne  serait  pas 
assez  corsé,  ou  uftsez  fort  en  piment,  vous  y  joindriez  un  moreeau 
fie       p  de  volaille  et  un  beurre  de  piment,  (  f^oyci  Beurre  de 

Jus  il  LlOUjJuiW. 

Vous  prenez  une  noix  de  bœtif,  que  vous  piquez  de  gro?  lard 
Jaiml)on  ,  qtiehjucs  gousses  d'ail  et  clous  du  p;irotIe  ;  vous  uuitez 
six  gros  ognons  dans  une  casserole  uii  peu  epabse  ,  avec  votre 
noix ,  six  petits  pimdkis  eora^  et  un  peu  de  muscade;  moulUes-la 
avec  une  demi-nouteille  de  vm  de  Madère  et  da  consommé;  fiiites»' 
la  bouillbr  &  grand  feu  jusqu'à  ce  qu'elle  soit  sur  glace  :  pbcet  votre 
casserole  sur  un  fourneau  doux,  entourée  de  cendres  roug;p3  ;  lais- 
sez-la jusqu'à  V*'  que  votre  glace  soit  noire,  sans  êtn   nuiére  ni 
brûlée  :  vous  mouillerez  votre  étouffade  avec  du  bouiliou;  joi- 
gnez-y quelque»  purure»>de  veau  et  de  volaille  :  quand  votre  bœuf 
sera  cuit»  vous  passcrei  votre  jus  à  la  serviette >  le  feret  dégrabser 
sur  le  bord  d*uo  fourneau,  et  vous  y  joindres  trois  cuillères- à  pot 
d'espagnole;  vous  le  feres  réduire  et  dégraisser.  (F.) 

Macawni  à  ht  Napolitaine, 

Vous  prenez  deux  livres  de  macaroni,  (|uc  vou«;  faites  cuire  àleau 
de  sel  une  demi- heure  avant  de  servir  ;  quand  le  macaroni  est  cuit» 
VOUS  régoutte*  dans  une  passoire.  Vous  aves  trois  quarts  de  Hvre  de 
fromage  parmesan  ritpé;  vous  dresses  votre  macaroni  dans  une  sou- 
pière à  poti^y  on  sur  un  grand  plat  ovale ,  et  qui  sert  pour  relevé 
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avec  h  noix  de  bœuf  glacée  dt'*sus.  Vou«  plarcT  un  lit  de  macaroni , 
ua  Jit  de  ii'uuiage,  que  tous  airo^ex  arec  le  jus  de  votre  étouflade; 
jailli  le  tout  '«st  ainsi  prépare ,  vous  faites  fondre  une  demi-lÎTre 
de  beurre  fin»  que  tous  arrosez  sur  rolre  dernier  lit*  Senrir  chau- 
dement. (F.) 

Potage  au  Macaroni, 

« 

Vous  prenez  une  demi -livre  de  macaroni»  que  tous  casses  en 

petits  morceau^;  faites -le  blancliir  et  égoutter»  et  faites -le  cuire 
dans  Ir  mènie  consomrnr  dti  potage  en  tortue  ;  vcr<iez>le  dans  TOtre 
soupière  «t  servez  avec  du  parmesan  râpé  à  part.  (F.) 

Lazagne*,, 

C*estlamênne  pâte  que  celle  des  nouilles;  elles  se  préparent  de 
m6me  »  avéc  la  diffère  ttcc  que  vous  les  coupes  nlus  larges  :  cette  • 
pâte  est  meilleure  et  plus  délicate  que  celle  qu  on  achète  cheiles 
marchands  ;  il  faut  avoir  soin  seulement  de  ne  pas  la  laisser  trop 
$;uire.  (F.) 

Les  timbales  de  Macaroni ,  de  Nouilles  et  Lazagnes* 

Se  préparent  de  même  que  te  macaroni  à  la  Napolitaine  y  à 
l'exception  que  tous  sautes  TOtre  macaroni  arec  les  garnitures  sui- 
vantes. 

Vous  cotipez  en  gros  filet?  deux  bhincs  de  volaille  rôtie  ou 
sautée,  lui  quarteron  de  laii-ui  s  à  récuilate,  vingt  champignons, 
six  truilVh,  une  gorge  du  vil  de  veau»  crêtes  et  rognons  de  coq^y 
ù  volonté»  le  tout  cuit  à  point;  ayes  un  quarteron  de  beurre; 
inaniesl  .e  tout  ensemble  »  et  Terset  dans  votre  timbale  qui  sera 
foncée  avec  de  la  pilte  brisée,  ou  rognures  de  feuilletage;  recou- 
vreï  avec  la  luêuie  pfite;  faites  prendre  couleur  au  four.  Vous  pou- 
vez faire  une  croûte  de  timbale,  et  verser  votre  appareil  au  momeut 
bien  cbaud,  et  la  renverser  sur  votre  plut.  (F.) 

Biz  à  la  Turc. 

Yoirs  prenez  une  livre  de  riz,  que  vous  lavez  à  plusieurs  eaux; 
faites-le  blanchir  à  grande  eau ,  égoulter,  et  uk-îIcz-Ic  dans  une  cas- 
serole ;  le  faire  crever  avrr  <fti  bon  eousnnmié,  le  mouiller  très- 
peu;  faites  cuire  voUt  va.  a  Jtioitic,  et  vous  y  joindrez  un  peu  de 
safran  en  poudie,  quatre  petits  pimens  en  poudre,  un  morceau  de 
bourre  fin»  de  la  moelle  de  bœuf  fondue»  un  peu  de  glace  de  volaille  ; 
vous  manies  le  tout  ensemble 9  et  serves  dans  une  soupière,  ou  sur 
un  plat»  avec  du  consommé  clarifié  é  part.  (F.) 

Potages  à  la  Purée  de  Tomates, 

Vous  prenez  trente  tomates  bien  mûres;  vous  les  coupez  en  deux, 
^  presses  leâ  pepios  et  le  jus  qui  se  trouvent  dans  rinterîeur  de  vos 
tomates;  émincez  une  livre  de  maigre  de  jambon  salé^  quatre  gros 
ognotts»  un  bon  bouquet  de  persil  ;  mettez  le  tout  dans  une  casse- 
role avec  un  quarteron  de  beurre  fin  ;  faites  foiulre  vos  tomates 
irèA-doucemcnty  a/in  que  votre  jambon  ait  le  temps  de  laisser  son  gûût. 
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Hettet  xme  rîpmi-firrc  de  croûte  de  pain  à  potage,  faites  bouillir 
dedans  votre  purtc  pour  lui  donner  du  corps  ;  le  Untl  h'ien  cuit  :  vous 
passerez  votre  piiree  à  rélamme  et  la  inettret  dans  une  casserole 
propre;  mouillez-la  avec  de  bon  consommé,  faites-la  partir  sur  un 
fourneau;  âuisitôt  qu'elle  commence  à  bouUlir»  tous  ta  places  sur 
le  coin  de  votre  fourneau;  la  laisser  dégraisser  pendant  une  demi« 
heure  ;  tous  y  ajoutez  un  peu  de  sucre  ;  cette  purée  se  sert  ordinai- 

retnent  nvec  de  pâtes  de  PooiMc  hlart'hîfs  rt  rnitr';  dins  du  bon  con- 
sommé au  macaroni  cassé  y  ainsi  que  du  rix  cuit  de  même.  (F.) 

Potage*  à  la  purée  de  CaucoudreUee, 

.Tous  prencK  trente  coucoudrelles,  ou  petites  citrouilles  vertes  de 
la  grosseurd'un  esuf  ;  Youf  ratisses  un  peu  le  vert  de  dessus  comme 
à  une  carotte  :  émincet-les,  faites -les  fondra  de  même  que  les 
tomates  passées  en  purée  et  dégraissées  ou  tniTailléei*  Youi  les 
serres  avec  des  pAtes  comme  ci-dessus.  (F.) 

Raùiolcs. 

Vous  prenez  une  livre  de  farine,  que  vous  placez  sur  une  table  de 
marbre,  uu  une  table  bien  unie  ;  vous  la  détrempez  avec  troi»  œufs 
frais;  vous  commencez  par  mettre  vos  œufs  au  milieu  de  votre  fa* 
rine»  en  maniant  continuellement»  jusqu'à'Ce  que  vous  ayez  obtenu 
une  pAte  ferme  et  liée  ;  alois  tous  Rabaissez  avec  un  rouleau  »  le  plus 
long  possible;  vous  en  formez  une  abaisse  mince  comme  du  papier, 
en  y  saupoudrant  l^rnn  in  s  de  farine  possible:  ayez  une  farce  disposée, 
que  vous  placez  par  p<  !itrs  partie  t  i^^des.  Vous  mouillez  votre  pSie; 
repliez-la  en  deux  ,  pour  qu'elle  iornie  une  espèce  d*enveloppe  ; 
vous  appuyez  autour,  afin  que  les  deux  parties  puissent  coller  en- 
semble; coupes -les  par  carrés  de  ia  grandeur  d'un  pouce  ;  pla- 
cez-les au  fur  et  à  mesure  sur  des  plais»  ou  couverdes  de  casse- 
roles, moment  de  servir  votre  potage  ,  vous  faites  blanchir  vos 
rabiolcs  <hn<  du  grand  bouillon.  Qunfid  (d!cs  sont  tontes  montées 
sur  le  hfiiiillori,  vl  ({U*elles  ont  bouilli  cinq  nnnutcs,  vous  les  égout- 
tez;  vouâ  mcUez  dans  votre  soupière  une  cuillère  à  pot  de  jus  d'é- 
touffinde»  un  lit  de  rabiolcs,  un  lit  de  fromage  parmesan Hîpé ,  du 
beurre  fin  fondu,  et  recouvres  stco  du  jus,  afin  qu'elles  baignent 
un  peu.  Servez  te  tout  le  plus  chaudement  possible. 

La  farce  dont  vous  vous  servez  pour  les  rabioles  sont  des  quenel- 
les de  volaille  auxquelles  vous  joignez  un  peu  de  parmesan  râpé, 
un  peu  de  bourracbe  blancbie  et  hachée,  un  peu  de  lait  cuit,  ou 
du  fromage  à  la  crème.  Mêlez  le  tout  ensemble  avec  uu  peu  de 
muscade  et  de  cannelle,  ainsi  que  deux  jaunes  d'œufs  et  gros  poivre 
ou  mlgnonn^te.  (F.)  , 

Autre  manière  de  servir  les  Rabioles. 

Les  rabioles  se  font  aussi  blanchir  et  cuira  dans  le  même  con- 
<(ommé  que  le  potage  en  fnrUie,  et  se  serrent  arec  leur  bouillon  et 
du  parmesan  râpé  à  part.  (F.) 
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Taillarine  ou  Nouilles  à  r Italienne. 

C*est  la  même  pftte  que  pour  les  rabiolet;  qmad  votre  pâCe  est 

ftbaisî>ée,  bien  niinrc,  vous  la  Uissex  sécher  un  peu,  posée  sur  nnc 
serviette  ou  linge  hlanc,  jusqu^à  ce  qu'elle  puisse  se  plier  cl  uc  pad 
se  coller  ensemble;  lorsqu'elle  est  un  peu  sèche,  VDU»  la  roulez  et 
troupes  le  plus  ÛQ  possible;  à  mesure  que  vous  coupei  vos  nouilles» 
leTes^les  légèremeot  avec  le  pointe  de  votre  cootean»  élende»>les  eor 
TOtre  table ,  laissez-les  sécher  jusqu'au  moipent  de  vous  en  ser? ir. 
Vous  laites  bouillir  du  même  consommé  que  pour  te  potage  en 
tortue,  vous  jetez  vos  nouilles  dans  votre  bouillon  :  laissez-! t  s  ItoiiiU 
lir  dix  minutes;  aussitôt  que  vos  nouilles  sont  montées  sur  le  bouil- 
lon ,  c'est  une  preuve  qu'elles  sont  cuite*;  mettez-les  dans  votre 
soupière.  Servez  du  fromage  parmesan  râpé  à  part.  (F.) 

jiutre  manière  de  servir  les  Nouilles, 

Tous  les  faites  cuire  dan»  du  grand  bouillon,  et  les  cgouttci.  Met* 
lez  dans  votre  soupière  une  cuillère  à  pot  de  jus  d'étoufTade,  un 
lit  de  nouilles,  un  fit  de  fromage,  de  môme  qu'aux  rabioles  :  vous 
pouvez  vous  en  servir  de  même  potn-  relevé  en  plaçant  vos  nouilles 
»ui'  uu  piiil»  etvoli  L  noix  de  bœuf  dessus  bien  glacée.  (F.) 

Potage  Prùuanier  ou  Chiffonnadc^ 

Vous  coupez  avec  un  coupe  -  racine»  ou  tournez. à  la  maîn  une 
vingtaine  de  petites  carottes  nouvelles  ,  autant  de  navets,  petits 
oguons,  poireaux;  vous  faites  blaii(  ]iir  vo^  racines;  rafraîchissez- 
les  ,  mettez- les  dans  une  maruiiie  :  mouillez  avec  du  bon  con- 
sommé; faites  èuire  T09  lacines,  en  observant  de  mettre  vos  petits 
ognons  en  dernier;  tous  y  joindres  on  demUtttre  de  -petits  pois , 
de  la  laitue»  de  Toseille  et  de  la  romaine ,  déchirées  de  la  grandeur 
d*im  sou  ,  en  y  joignant  des  petites  fèves  blanchies  en  pointes  d'as- 
perges et  haricots  verts  coupés  de  la  même  longueur,  haricots  blancs 
cuits ,  et  concombres. Vous  mettrez  le  tout  botiillir  avec  vos  racines, 
et  )  jouidrez  un  peu  de  sucre,  ou  dernier  bouillon,  une  pincée  do 
cerleuil  haché.  Vous  senrires  votre  potage  avec  ou  sans  croûtes» 
laissant  réduire  tous  tos  légumes  à  glace.  SerTox-les  dans  une  purée 
de  pois  nouveaux^  ou  arec  de  bon  consommé.  (F.) 

Oille  à  r Ef^pa^nol. 

Vons  prenez  dix  livres  de  culotte  de  bœuf  pare  et  ficelé  ,  un  ten- 
don de  veau,  une  poitrine  »le  mouton,  un  cunii)ien  de  jambon  des- 
salé, un  poujet  normand,  deux  pigeons,  deux  cailles,  deux  vieilles 
perdrix  troussées  en  poule  piquée,  un  canard»  une  livre  de  petit 
lard»  un  saucisson  cru,  huit  saucisses,  avec  du  piment  rouge  de- 
dans; vouH  parez  le  tout  bien  ficelé»  placé  dans  une  braisière  ^  avec 
deux  litres  de  garbancrs,  ou  pois  espagnols,  que  vous  faites  trem- 
per, (le  la  veille,  ilaus^le  Ttau  tiède;  vous  mouill''z  le  toiit  avec  du 
grand  bouillon:  faites  le  bouillir,  y  ajoutant  six  piiuens  enragés, 
quatre  clous  de  girofle ,  un  peu  de  muscade»  et  un  peu  de  macis 
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que  tous  eOTelopperet  dans  un  petit  linge  lilanc  :  laisser,  cuire  le 
tout  jusqn'à  parfaite  ciii?«ion,  en  n  liranl  los  pois       plus  tetulir^. 

Voii-^  pr«*nrr  quatre  ciioiix  ,  dix  l:iitiir< ,  tinr  tr -fîl riitif  d».*  caruttes, 
que  HOU»  U(i;uM'z  le  plus  t'j^altiueiii  p«is>iliie,  aiitaitt  du  navets  ; 
faileS'led  blanchir,  marqtie£>le^  ilaiià  une  casâiTole  bien  couverte 
de  bardes  de  lard ,  et  mouilles  avec  le  Jr^^raissis  de  TOtre  bnii- 
sière  ;  prépares  douse  culs  d'artichaux  bien  tournés  et  bien 
TOiids,  que  vous.feres  cuire'  dans  un  blanc,  vingt  -  quatre 
Ognons  gf.ici's  ;  vous  tournez  plein  un  verre  de  petites  carolt«'$  eii 
olives  ,  aillant  do  navet«i.  Failrs-les  blanchir*  r.i!lf^s-l»'«»  niui'  avrc 
du  coubOHunc  et  un  peu  de  sut  re;  vous  jtrene/.  I.i  uièuic  quaulité 
de  petits  harieoti»  verts  uuupé»  eu  Iu.>au^e  ,  pelilc:»  teve^  »  cou-* 
eombreSf  petits  pois»  le  tout  blanchi 9  et  chaque  article  A  part. 

Vous  éçuuttes  Toe  riandcs  et  vos  légumes 9  passes  le  bouillon  de 
TOtre  brai^iièrf  ;  faites-  le  dégraisser  et  ctarifler  ;  passes-le  A  la  wr • 
TÎette  ,  et  tenez-le  bouillant. 

Vous  pM'Ssi'z  vos  chi):i\'  et  'nitues,  les  plarei  sur  un  ^mmikI  pîat 
dans  cet  or<ire  :  '.it  ia(>ri  <  au  de  choux ,  luie  earutte  ,  Ijilue  ,  un 
nuvct.  jusqu'à  ce  que  vou»  nyvi  Ibrtue  le  cercle  de  votre  plat,  daiis 
le  puits  ?ous  mettes  vus  garbunces*  Places  vos  viandes  par  ordre  sur 
le  milieu  de  votre  plat  »  et  vos  douse  culs  d'artichauts  sur  le  bord 
des  lé^utnes»  A  distance  égale.  Mettes  un  ognon  glacé  entre. 

Vuti?»  avei  vos  petits  léf^ofues  bien  cbnudr*,  fprr  vous  satit*"*  n»i 
iTioiuenf.  av«  r  un  peu  dr  ^laec  ri  de  botuTe  :  et  placez-les  par  Uou- 
qu«-  ts,  (iaus  M)^  eids  d'arlii  liaul>  ;  glacez  tout^'s  vos  viandes.  Servir 
chaudement  avec  le  cons(»nimé  elarifié  à  part.  (F.)* 

yfutre  manière  dtt  seivii'  VoîUe  à  VJLspagnol  pour  rekvC. 

Quand  toutes  vos  viandes  sont  cuitcs  A  propos  •  tous  passes  votre 

consôioinô  .  ft  le  f  iifci  travailler  aver  quatre  cuillères  :\  pnl  de 
graiHM:  espaj;nnl(  .  F.iiles  dr^^raisser  et  réduire  votre  sauee,  et 
ajiiulez-y  une  bouteille  de  vin  de  Madèi*e.  Vous  pa»"»ez  \t»lre  sauce 
A  Vétamioc  ou  au  bain-marie;  au  moment  de  vous  en  servir,  ajou* 
tea^y  un  beurre  de  piment  :  dresses  votre  oille  comme  ci- dessus  ^ 
sauces.  Servir  le  plus  chaud  possible.  (F.) 

Potages  aux  Qucm  llcs  de  f  'olnill*'. 

"Vous  prenez  les  quatre  (dets  de  deux  [louks  ,  que  mmi.s  hacher.  <  t 
pilez;  vous  les  passez  au  tamis  A  quenelles  \  vous  laites  une  panade 
avec  un  petit  pain  A  café  que  vous  mouilleret  avec  un  peu  oe  lait  : 
ihites-Ia  dessécher  par  le  feu  comme  de  hi  pûte  A  choux  1  en  j  fei- 
gnant deux  jaunes  d'œuf  et  un  peu  de  beurre.  Lorsqu'elle  ne  colle 
,  plus  au  doigt,  vous  la  faites  refroidir.  Pilez  le  tout  ensemble,  aveo 
un  quarteron  de  beurre  fin  ,  assaisonné  de  sel,  dVpires  1 1  inu«rad«', 
un  peu  de  fromage  paruiosan  râpé,  et  un  peu  de  f;r<H  poivre. 
Mêlez  bien  le  tout  ensemble,  mouillez  avec  trois  ceufs  enliers.  Vous 
meules  vos  quenelles  avec  des  cuillères  A  café.  I*laces-les  sur  les 
couTercles  de  casseroles  beurrés.  Vi>us  prépares  du  mime  consomme 
que  le  potage  en  tortue  >  dans  lequel  vous  aves  dît  cuire  vos  car- 
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casses  de  ponle  ;  votre  t  oti>()innu'î  bien  clarifié»  failrs-ïr  bouillir, 
ri  laites  pocher  vos  queitelles  dedans  au  wouicnt  de  i»<;rvir^  vuiru 
potage  sera  ? crsé  dans  la  soupière  arec  du  fromage  de  Parme  rftpè 
àparL  (F.) 

Potage  aux  OmcombrcM  Hé, 

Tous  prenez  deux  concombres  »  auxquels  vous  retirez  la  peau  9 
fendez-les  en  quatre;  relirez  les  grains;  coûpez-les  en  liards;  tour- 
iiet-les  le  plus  également  possible;  lueltez-lcs  dans  une  casserole 9 

avec  un  pi.u  de  sel  potir  leur  Hiirp  \v\vv  leur  cnu.  P.i^sei-les  sur  un 
linpt'  Mauc;  nictlcz-ics  diiiis  une  (  asscrole  avec  un  morceau  de 
beurre;  sautcz-lcâ  légère  ni  fut  j>aus  IcJir  l'aire  prendre  de  couleur; 
"VOUS  y  mettes  une  bonne  poignée  d'oseille  émincée  y  et  une  pincée 
de  cerfeuil.  Mouillez  TOtre  potage  avec  du  bon  bouillon.  Laissez^ 
le  bouillir  un  bon  quart  d'heure;  au  moment  de  servir  y  vous  liez 
votre  potage  avec  une  liaison  de  trois  jaunes  dVuls  et  un  peu  de 
crème  réduite;  vous  la  verse?,  sur  le  ])nfu  de  vutie  potage,  que  VOUS 
avez  coupé  de  la  mvmc  grandeur  que  vos  concombres.  (F.) 

Potage  au  Zuutner  d'amande. 

Ce  potage  se  mange  après  les  huîtres.  Vous  prenez,  une  chopine 
de  lait  y  que  vous  faites  bouillir  avec  deux  feuilles  de  laurier  d*a- 
mande»  Vous  avez  des  croûtons  de  mie  de  pain  ronds  «  glacés  au 
four  de  campagne  ;  mettez  tus  croûtons  dans  une  soupière  avec  un 
peji  de  suere.  Hefir  d'orange,  sel  et  deux  jauues  dVjeiils,  tl  >»  (<ei 
votre  luit  bouillant  en  renuiaot  votre  potage^  afin  que  ied  juuue:» 
d'œu£s  oc  tournent  pas.  (F.) 

Potage  au  Céleri. 

Vous  prenez  deux  bottes  de  céleri,  que  tous  coupez  en  dés 
bien  égaux,  que  vous  lave/  à  plusieurs  eaux,  et  faites  blanchir. 
Egouttez  et  laites  -  le  rafraîchir.  Faites  cuire  votre  céleri  avec  du 
bon  consommé  et  peu  de  sucre.  Quand  votre  céleri  est  cuîl ,  vous 
l<  xrrsez  dans  une  purée  de  pob  ou  de  lentilles  {F oyez  Furée.  }  , 
tu  place  de  croûluns.  (F.) 

Garbure  à  la  Béarnaise. 

Prenez  quatre  choux,  douze  laitues  que  tous  faites  blanchir; 
vous  les  marquez  dans  une  braisière  avec  un  bon  morceau  de  petit 
lard,  que  vous  ciî*eler  jusqu'à  la  couenne  ,  sans  la  couper,  un  com- 
bien de  jambou  Itim  tb  <«««alé,  un  saucisson  sans  ail,  et  deux  cuisses 
d'oie  aiarinées.  Vuu!«  laites  cuire  le  tout  ensemble ,  eu  mouillant 
votre  braise  avec  du  bon  bouUlon  sans  sel  ;  u joutez-y  un  bon  bou- 
quet de  persil  et  quelques  racines ,  deux  ognons  piqurs  de  deux 
clous  de  girofle.  Quand  le  tout  est  bien  cuit,  vous  égouttez  tos 
TÎaudes  et  vos  légume»  à  part.  Passez  votre  fond  au  tamis;  dégrais- 
srz-le,  et  failcs-le  clarifier;  vous  avez  du  pain  de  seigle,  vous  en 
prenez  la  niie  ,  que  vous  eonptz  le  plus  mince  possible.  Vous  dres- 
%e2  en  couronne,  sur  un  plat  creux  el  qui  puisse  aller  sur  le  feu,  V4>s 
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choiix,  laitue,  pelil  lard  et  ?nt<'  de  pain  frrmpée  dans  votre  dé- 
•;rai>»sis;  vous  avez  une  piin  e  (h-  pois  vcrU  que  vous  métier,  dans  !<• 
puiis  dti  votre  garbure;  pusex  au  iiiilu  u  votre  coinbu  ri  du  jambon 
et  cuisses  il*oie ,  coupex  votre  saucisson  par  tranches,  et  vou»  le 
places  sur  kslierds.  UeltesYOtre  plat  sur  un  fourneau  doux  y  gra- 
tinez: serves  avèc  Tocre  Tond  bouUlani  et  cbriiié  à  part.  (F.) 

Chapon  en  Pilàu. 

"Votis  iroiTSSici  un  chapon,  les  pâtes  en  dedans,  et  le  bridez;  îe 
marque»  dans  une  casserole  mouillée  avee  de  l»on  consomni/' ,  eon- 
verte  d'iinr  hartlc  de  lard  :  laitcs-k-  cuire  aux  trois  <)uarls;  vou» 
aurez  une  dtuii-livre  de  riz  Iden  lavé  ,  que  vous  joindrez  votre  , 
chapon.  Vous  le  laîsseres  jusqu'à  ce  que  le  grain  ne  se  dêlajre  pas. 
Vous  égoullexTotre  chapon  «  le  dresses  sur  un  pist.  Vous  joindres  à 
votre  riz  pour  quatre  sous  de  satrau  en  poudre,  un  bon  beurre  de 
piment 9  et  le  dresseret  autour  de  votre  chapon.  (F.) 

Hiz  à  la  Crrolt*. 

Vous  preuei  deux  bons  pouleb,  que  vous  d^-eoiipex  comme  pour 
Iricasîrer;  vous  les  passez  au  beurre,  assaisonné  d'un  bon  bouquet 
garni  de  deux  clous  de  girofle,  dix  petits  pîmens  enragés ,  bien 
écrasés  oa  piiés,  et  de  quatre  sous  de  safran.  Vous  mouilieres  vos 
poulets  avec  de  bonr  bouillon,  en  f  ajoutant  trente  ognons»qae 
vous  avez  émincis  le  plus  également  possible,  en  observant  de  re- 
tirer les  hou  is  desognonsel  le  cœur.  Faîtes  I f  in»  vf)tre  ogiion  hieti 
blond,  égouttcz-leet  mett<'£-I<'  cuire  avec  vus  poidcls  ;  faites  houillir 
le  tout  à  grand  feu.  Vous  lavez  une  livre  de  riz  à  six  eaux,  afin  qu'il 
ne  aenie  pas  la  poussière;  vous  le  faites  blanchir  ;  jetés  cette  pre- 
mière eau  ;  ? ous  faites  cuire  votre  ris  dans  de  Teau  ;  que  votre 
ris  &oit  à  peine  tïrevé;  vous  serres  vos  poulets  dans  une  terrine  «?t 
votre  ri7  dans  une  autre,  en  observant  de  ne  pas  dégraisser  tes  pou- 
lets; que  la  sauce  soit  un  peu  longue ^  sans  être  liée.  (P.) 

Riz  à  riialienne* 

Vous  préparerez  une  livre  de  ris  bien  lavé,  vous  râperez  une 
demî-lîvre  de  lard  et  un  chou  de  Milau,  que  vous  émincercs  et 
feres  suer  avec  votre  lard»  assaisonné  de  persil  haché»  ail,  poivra 
et  sel 9  quelques  gra&oes  de  fenouil;  quand  votre  choux  a  été 
étouffé  pendant  trois  quarts  dMieure  ,  vous  mettez  votre  riz  dedans, 
avec  très-peu  de  mouillcment ,  afin  qne  votre  fxr.  soil  a  peine  r«)u- 
vert;  vous  le  lais>t:rtat  cuire  ainsi  uu  quart  d'heure,  et  le  servirez 
avec  du  lroma»e  parmesan,  (f.) 

Autre  mamèrû. 

Vous  prépireres  une  livre  de  ris,  comme  ci-dessus  »  le  feres 
cuire,  un  quart  d'heure»  arec  une  cuillère  à  pot  de  booillon  et  uu 

quarteron  de  beurre;  vous  aurez  préparé  d'avance  ttne  lî:»iso<i 
de  quatre  jaunes  d'oeii£}»  dans  laquelle  vous  mettrez  deux  once» 
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de  fromage  de  Panne  râpé,  et  un  peu  de  gros  poirre^  tous  lierai 
TOire  ris  et  le  serriret  ainsi  pour  potage.  (F.) 

Lait  de  Poule» 

•  Vous  ferei  bouillir  ud  demi-setier  d*eau  ;  ^ous  préparcrei  deux 
faunes  d'œufs  bien  frais,  avec  une  onre  de  sucre  en  poudre,  et  un 
peu  d'eau  de  fleur  d'orange,  un  peu  de  sel  :  vous  mêlerez  le  tout 
ensemble,  jusqu'à  ce  que  les  jaunes  d*œufs  bluucbissent  ;  alors  vuus 
Terseres  votre  eao  bouilTaDte  dessus  tos  faunes»  en  la  remuaotun 
peu  fite.  Buves  le  plus  chaud  possible.  (F.) 

Sagou. 

Le  sagou  est  une  pAte  qui  vient  des  Indes. 

Vous  préparerez  deui  onces  de  sagou  ;  vous  le  ferez  tremper 
dès  la  veille ,  tous  Tégoutterez  dan:>  une  passoire ,  et  le  ferez 
bouillir  pendant  trois  quarts  d'beure  dans  du  bon  consommé  : 
quand  il  fonttera  gelée  »  iJ  sera  asses  cuit.  (F.) 

Autrt  Crvàle  au  pot. 

Vous  prendrez  deux  pains  à  café;  chapelrz-Ies,  tous  lèverez  la 
croûte,  formerez  des  ronds  rfx^"x,  et  les  parerez;  vous  les  mettrez 
dans  une  casserole  avec  une  tuillerée  de  bon  consommé;  vous  met- 
trez mijoter  sur  le  feu  les  croûtons,  vous  U.'S  l'crez  frire  dans  du 
dégraissls  de  consommé  un  peu  nourri  »  afin  qu'il  prenne  delanour- 
liliitF®;  TOUS  mettrez  YOtre  panade  dans  une  casserole  d'argent  ou 
un  plat  profond,  et  vos  croûtons  arrangés  dessus  ;  vous  les  mouille^ 
rez  avec  un  peu  de  dégraissi^  (!<■  ronsommé  et  les  ferez  pratiner  un 
bon  qniiit  d'heure.  Au  moment  de  ^ervir,  vous  casserez  six  œufs 
frais  3111  \otre  croûte  au  pot,  et  les  ferez  prendre  comme  les  œufs 
sur  le  plat:  vous  servirez  avec  un  bol  de  consommé  clarifié.  (F.) 

Orge  perlé» 

Tous  prendrai  une  demi-livre  d'orge  perlée  le  laverez  et  le  ferez 
trampcrla  veille  pour  le  lendemain;  vous  le  ferez  blanchir  et  Icferei 
craver  dans  du  boa  consommé  pendant  une  heure.  (F.) 

BU  mondé, 

t>e  prépare  de  même  que  l'orge  perlé.  (F.) 

Bouillon  de  Poulet. 

Ayez  un  bon  poulet  commun,  videz-le,  ôtcz-en  la  peau  et  flam- 
bez les  pafc>?  :  lirz-lr  nvoc  une  ficelle,  metter-Ie  dans  une  njuruiitc 
avec  detix  jtiiitcs  el  demie  dVau;  ajoutez-y  une  once  des  quatre  se- 
ine!](  (  ir  jidt  s  ;  après  les  avoir  concassées  à  moitié,  vous  les  met-  ^ 
trcz  dans  un  petit  linge  blanc  pour  eo  faire  un  petit  paquet  bien  lié: 
fhîtes  cuira  le  tout  ii  ne  lit  feu^  jusqu'à  ce  qull  8oU  réduit  à  deux 
pintes  ou  à  peu  près,  (f.) 
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Bouillon  dp  Poulet  ptcloniî. 

Prencx  un  poulet  comme  ci-dessus,  une  même  qu^intîtr  rîVaM  , 
deux  onces  d'orge  monde,  autant  de  riz;  mettes  le  tout  ensemble 
dans  une  niarmile  ;  jui^iiez-j|r  deux  once»  de  miel  de  Narbonoe  ; 
écumes  le  tout;  faîtes  caire»  troi»  heure*  »  ce  bouillon^  juiqu'à  ce 
qu*il  soit  réduit  aux  deux  tiers.  (P.) 

Bauilion  de  l'eau  rafmtchivsant. 

Coupez  en  dès  aae  demi-liTre  de  rouelle  de  veau ,  que  tous  met- 
trex  bouillir  a?ec  trois  pintes  d*ean ,  deux  ou  trois  laitues  ,  et  une 
poignée  de  cerfeuil;  faites  bouillir  le  tout,  et,  si  vous  le  ju^^e?  rnn- 
veuable,  ajoutez-y  ua  peu  de  chicorée  saurage.  Passeï  ce  bouiiiuo 
au  tamis  de  soie.  (F.) 

Bouillon  de  Mou  de  vem> 

Prenez  h  moitié  d*un  lobe  de  mou  de  veau  ;  coupet-le  en  petits 
dés,  après  TaToir  fait  d^^jorger;  mcller-le  dans  une  marmite  d« 
terre  ,  avec  troi*  pînN*s  d'eau  ,  six  ou  huit  navets  émiueis,  deux  ou 
trois  pieds  de  certt  iiil  cernés,  et  une  douzaine  de  pi)ubes;  faite» 
partir  ce  buuiliun,  écumez-lci  laii^Ci-lc  réduire  <i  deux  piute«  et 

passex  au  tamift  de  w^e.  (  F.  ) 

Sa§ou  à  r Espagnol* 

Sagou,  nom  d^une  espèce  de  pAte  végétale  et  alimentaire  qu*on 
prépare  ;njx  înd»"» ,  avec  delà  moelle  de  palmier^  parliculièrenu'nt 
avec  celle  dusagou,  ou  sagoulier.  \ous  laverer  le  sagou  cnmnir  le 
riz,  le  ferez  cuire  dans  deux  consommés  de  volaille,  ius<}u'à  ce  qu'il 
forme  une  gelée;  Tousaures  préparé  uae  purée  degibier,  que  Toui 
tiendrei  bouillante  au  baio-marie.  An  moment  de  ser? ir,  tous  mélerei 
TOtre  sagou  arec  TOtie  purée  ;  si  votre  jpotage  est  trop  épais ,  tous  le 
mouillerei  avio  vok  peu  de  ooniommé  de  tolaiile  et  glaoe  do  gi- 
bier. (F.) 

Potage  aux  Choux^fleurs. 

Tous  prenez  deux  têtes  de  choux-fleurs  bien  cuites,  les  égouttei 
et  les  pressez  même  un  peu;  vou^  prenez  un  peu  de  bicliamel  mai^'r» 
bien  réduit, que  vous  liez  avec  six  jaunes  d'oeuf,  un  quart  de  beurre 
fin  y  »el  et  gros  poivre ,  un  peu  de  muscade  ;  vous  mêlez  vos  cboux- 
fleur»  avec  votre  bichamel ,  les  laissea  refroidir^  puis  les  moules  do 
la  grosseur  d*nn  ceuf  de  pigeon  dans  delà  {krine,  les  faites  frire  dans 
du  beurre  clarifié ,  les  égoottea,  les  mettes  dans  votre  soupière,  et 
Tcrsez  dessus  dn  même  consommé  que  pour  le  potage  OQ  tortue: 
servir  du  fromage  rûpé  à  part,    .)  » 

GRANDES  SAUCES. 

Atpie, 

Prcnca  ua  fort  jarret  de  T«a<i>  un  iarrt^t  de  jéuuijun,  uu  feri 
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inorceau  de  trani'h«»  de  bœuf  (  >i  les  jarrets  ne  fai«aicnl  pas  la  gelée 
aî«5f'z  forte,  on  jx  ut  y  njtmler  deux  pie(l>  dr  mum  lil.nichis,  ou  <|iiel- 
(\\\v>  coin  >  de  laid  grattées  et  blaiiciiit ).  Mèlt-z  le  tout  dans 
une  inannite  avec  une  piutc  de  grciiid  bouillon;  fatleâ-le  ^uc^  à 
blanc  Bur  un  fourneau.  Lorsqu*il  est  réduit  à  glace  9  lans  être  atta- 
ché »  voua  mouilles  arec  du  grand  bouiUoD;  faîtea-Ie  bouillir  et 
bien  écuiner.  Mettez  ensuite  deux  ognons,  deux  carottes,  du  sel» 
un  bouqui  l  de  persil  cl  ciboule  assaisonné  do  ffuatre  clous  de  girofle, 
deux  iViiilb  s  de  lauri«  r,  une  gou*SP  d'ail.  Faites  cuire  le  tout  à 
jH  lit  tVu  jM  iulaut  j'Cpt  licures  :  ensuite:  ptid^ez  le  cou-^oiuuié  ;  lors- 
qu'il esl  reiVuidi,  vous  prenex  quatre  œufs  que  vous  cassez  dau.n 
une  casserole  ;  tous  y  mettes  le  consommé  et  le  \ns  de  deux  citrons^ 
avec  une  cuillerée  de  vinaigra  d'estragon,  et  vous  battez  sur  le  feu 
avec  un  fouet  jusqu'à  ce  que  ce  soit  prêt  à  bouillir;  et,  lorsque  cela 
bout,  vous  mêliez  votre  cassfroir  sur  un  petit  feu  dessus  el  dessou* 
pendant  une  denn-hcurc.  liiii^uite  vous  jiasscz  dans  une  s»  r\  i»  tte 
double  et  luouillte  :  si  votre  gelée  D^est  pas  assez  claire,  vous  la 
clai  ifiez  une  seconde  l'ois. 

Vous  mettes  quatre  à  cinq  lignes  de  cette  gelée  dans  un  moule  à 
aspic;  vous  U  décores  avec  des  trulTes,  des  blancs  d*œufs,  des 
brandies  de  persil,  etc. ,  suivant  que  tous  aves  de  goût.  Vous  re- 
înette?.  tjnc  îîg^nc  d<>  parlée  dessus,  «^nn*  Ttre  pri-Je,  et  avec  précau- 
tion, pour  qu'elle  ne  dérangf, jnis  vohc  décM  alioii  ;  ensuite  vous 
mettez,  soil  des  Cervelles  de  veau,  suit  di">  i)iaucs  de  volaille,  ou 
des  riib  de  veau  ,  OU  des  çrétes  de  coq,  des  rognons,  des  foie«  gras 
ou  de  gibier  :  dans  ce  cas  on  met  cuire  dans  la  gelée  du  même 
gibier,  en  place  de  poule.  Il  ûiut  aroir  soin  de  rau^^  r  ce  que  vous 
mettes  daos  Taspic  également  et  à  plat  :  sans  cela ,  elle  se  fendrait 
♦Ml  la  r<nvf' f-aiit.  Vous  r^mpli-iscx  votre  moule  à  la  glace,  jinqu'à 
ce  i|u  elle  soit  prise  A  pouvoir  se  renverser  san?  s'artai<?er.  Pour  le 
reuveriser,  vous  trempez  votre  uioule  un  instant  dans  Tcau  chaude  ; 
TOUS  meiiet  voire  plai  dessus ,  et  tous  retournes  Tolre  moule  arec 
le  plat,  et  levés  le  moule. 

Cet  aspic  se  sert  aussi  cbaad  sous  dtflérentes  entrées.  On  peut 
aussi  fiiîre  des  œu&  en  aspic,  pour  entremets,  dans  de  petits  moules 
propres  à  contenir  un  œuf  pocbé  avec  de  la  gelée  :  on  en  met  Kpt 
à  buit  fenversés  sur  un  plat. 

Gmnd  JkmiUon* 

La  culotte ,  la  pièce  d*alojau  »  la  poitrine  yia  noix  et  la  sous-noix» 
sont  les  cinq  pièces  qui  conviennent  le  mieux  poui-  les  grands  ser- 
vices :  on  met  une  de  ces  cinq  pièce?,  désossée,  bien  trous-ée  et 
bien  iicelée,  dans  une  grande  maraiile  que  Ton  remplit  presque 
d'eau  si  l'on  peut;  on  la  met  i  la  crémaillère,  en  ayant  soin  de 
laisser  former  une  croûte  d'écuuie;  loi'squVlle  bout,  on  l'écume; 
on  prend  de  Tean  froide  que  l'on  met  dans  la  marmite  pour  faire 
jeter  une  autre  écume  que  Ton  ôte  ensuite.  On  rafraîchit  sa  uiar- 
mite  à  trois  ou  quatre  fois;  puis  on  l'assaisonne  de  sel,  on  la  descend 
de  k  «rémaillérc»  on  fait  un  lit  de  «endre,  on  la  met  dessus,  eu 
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^niimot  la  marmite,  selon  sa  gniDdeor,  de  carottes,  navets,  no;< 
reaux,  ognons,  quatre  ou  cinq  pieds  de  céleri,  quatre  oa  cioq  clous 
de  girofle  ;  quand  votre  pièce  de  boeuf  est  cuite,  vous  passex  votre 

bouillon  an  travers  d*\me  servietti*  fine  oti  d'un  tamis  de  soif. 

Ce  hoiiillon  n'est  bon  qu*;i  nioiiiller  des  cuissons,  l*empotage<( 
le  cODâomuié  et  les  e^sciices  de  gibier. 

Bwiilon  et  potage  à  la  minute* 

Ayes  une  demi*Hvre  de  viande  que  vous  Jiacbea;  lorsqu'elle  le 
sera  aux  trois  quarts,  vous  y  aiouterez  une  moyenne  carotte,  un 

moyen  ognon,  un  navet,  un  peti  de  rrleri,  la  moiHé  d'un  clou  de 
proflc  ,  le  tout  coupr  eu  petits  dés  que  vous  mc^rez  avec  la  viande  ; 
vous  finirez  de  hacher  le  tout  ensemble;  lorsque  cela  )»era  fini  do 
hacher,  vous  le  uietlrez  dans  une  ca.<serole,  vou»  vei'»erez  une 
boatellle  et  demie  dVau  par-dessus,  un  peu  de  sel,  ^ous  mettres 
sur  le  feu  jusqu'à  ce  que  cela  bouille  :  vous  aurea  soin  de  récumer* 
et  le  laisieres  bouillir  une  demi-heute;  vous  le  retireres  et  le 
passerez  au  tamis  ;  s*il  vous  plaît  d\ivoir  un  potage  au  riz  ou  au 
vermicelle,  vohh  ineltrez  Tune  de  ctîs  deux  choses  dan<*  no  petit 
sac  de  toile,  vou?  le  mettrez  avec  la  viande  et  l'eau  ijoide;  le 
potage  fiai,  vous  déliez  le  sac,  vous  versez  le  riz  ou  le  venuicello 
dilos  une  soupière,  et  le  bouillon  par -dessus;  une  demi' heure 
Sttllit  pour  avoir  un  excellent  potage. 

SI  vous  passes  quelques  fines  iu  rhes  dans  un  peu  de  beurre , 
un  peu  de  farine  que  vous  mouillez  avec  un  peu  de  bouilbui  , 
que  votre  sauce  soit  un  peu  é[)ais>e,  vous  ponviv.  y  mellre  le 
hachis,  un  peu  de  sel  et  de  poivre,  des  ceul's  pucUcs  dcsàus  :  vous 
aurez  %n  très-peu  de  temps  un  potage  et  uu  hachis. 

Empotage. 

YottS  mettres  dans  une  marmite  ou  casserole  (  selon  la  quantité 
d*empotnge  )  trois  ou  quatre  livres  de  tranche  de  bœuf,  deux  quasis 
et  un  îarret  de  veau,  quatre  vieil!»"*  poules;  votis  nionilb-rez  cette 
quanlité.  de  viande  de  d«;nx  fortes  cuIII  mtos  ù  pot  de  bouillon  ;  vmis 
lueurcz  votre  marmite  sur  un  fourneau,  et  ferez  bouillir  le  tout 
jusqu*à  ce  qu'il  soit  réduit;  tous  aures  soin  que  votre  em|>otage 
ne  soit  pas  trop  coloré;  pour  cela  il  faut  bien  prendre  garde  que 
TOtre  soage  n'attache  trop  ;  faites-le  d'un  beau  blond;  ensuite  vous 
remplirez  votre  marmite  de  grand  bouillon,  et  la  gnniîn  /,  de  lé- 
gumes, tels  que  carottes,  navels,  o»jnons;  vous  n'y  mettrez  poini 
de  sel,  puisque  votre  grand  bouillon  est  assaisotuié.  Votre  inarniile 
restera  trois  heures  et  demie  uu  feu;  vos  viandes  cultes,  vous  pas- 
serei  le  bouillon  de  Totre  empotage  à  travers  une  serviette  fine  ou 
un  tamis.  Tâches  que  votre  bouillon  s.oit  bien  olaîr;  vous  vous  en 
servires  pour  mouiller  tous  tos  potages. 

Blond  de  Feau, 

Vous  meltres  dans  une  casserole  ronde  deux  quasis  et  deux  jarrcis 
de  veauy  quatre  carottes  et  quatre  ognons  que  vous  mouiUeres  avec 
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deux  niilîorérs  à  |U)t  de  grand  bouillon;  vous  poscrci  votre 
casserole  sur  un  i»on  (uuriicnti  ;  quand  le  bouillon  qui  i*st  diui-  voirc 
caâscrole  i>cra  n-iiuil,  vous  le  meUrt  /.  sur  uu  teu  doux,  alin  que 
votre  vtan  ait  le  temps  de  soer,  ei  que  la  glace  qui  est  dans  votre 
casserole  ne  s*attaclie  pas  trop  vite  ;  quand  la  glace  du  fond  de 
voire  casserole  sera  de  belle  couieur,  vous  la  reniplirez  de  grand 
bouillon  :  a^ez  bien  î^oin  de  Pécunier,  afin  que  votre  blond  ne  soit 
trouble;  n'y  mettez  point  de  sel^  puisque  votre  grand  bouillon 

Juf. 

Vous  nieltri  <l;ins  une  casserole  trois  livres  de  tranche,  deux 
lapijjs,  c't  si -à-dire,  les  cuisses  et  le  riibic  (point  la  poitrine  ni  la 
tête  );  un  jarret  de  veau,  cinq  carottes ,  six  ognons,  deux  clous  de 
girofle  y  deux  feuiHcs  de  laurier,  un  bouquet  de  persil  et  de  ciboules  ; 
vous  mettret  deux  cuillerées  &  pot  de  bouillon  dans  votre 
casserole»  que  vous  mettrez  sur  un  bon  feu;  quand  le  bouillon  sera 
réduit,  vou*.  rtouft'erez  votre  fourneau ,  et  y  niettrer  votre  cas- 
serole :  afin  t|ijc  \o(re  viande  jette  son  jus,  et  qu'il  s'attache  tout 
doucenienl,  il  iaut  que  la  glaçe  qui  est  au  fond  de  votre  casserole 
syit  presque  noire;  quand  elle  sera  &  ce  point,  vous  tireres  votre 
casserole  du  feu  y  resteres  dix  minutes  sans  la  mouiller;  vous  la 
reroplirex  avec  du  grand  bouillon  ou  de  l*eau«  mais  en  moins 
grande  quantité;  faites  ensuite  mijoter  votre  jus  pendant  trois  heures 
»ur  le  feu  ;  quMl  soit  bien  écumé  et  assaisonné  :  si  vous  uiouiller 
ks  viandes  cuites  avec  de  Teau^  vous  passerez  votre  jus  à  traiers 
un  tamis  de  crin. 

On  peut  aussi  en  faire  avec  des  débrb  de  viande  :  vous  coupes 
des  tranches  d'ognons,  que  vous  mette»  au  fond  de  votre  casserole  » 
voire  viande  par-dessus  (  et  Tassaisonnement  du  jus  ci^dcssus  )  ; 
vous  mettez  deux  ou  trois  verres  d*eau  ;  \o\\^  la  faites  réduire 
conune  le  \u<^;  lorsque  h'  fond  de  votre  casserole  est  à  peu  près 
noir,  vous  la  remplissez  j)res(iue  d'eau  ,  selon  la  quantité  de  viande; 
vous  y  mellei  le  sel  qu'il  faut,  et  laissez  bouillir  votre  jus  peudaot 
deux  heures;  après,  vous  le  passex  au  tamb  de  crin. 

Consommé. 

Prenez  huit  ou  dix  livres  de  tranche  de  bœuf,  huit  vieilles  poules, 
deux qo-iai"* .  (]uatre  jarrets  de  veau;  \o?»s  mt^ttez  votre  viande  dans 
votre  marniile;  vou?  la  renjplirez  de  jrrand  l)ouillon;  vous  lu  lerez 
ccumer;  vous  aurez  sjoin  de  rairatebir  trois  ou  quatre  lois  votre 
bouillon,  pour  bien  faire  monter  votre  écume;  après,  vous  faites 
bouillir  tout  doucement  votre  consommé  :  vous  garnissez  votre 
marmite  de  carottes»  navets»  ognons»  trois  clous  de  girofle;  lors- 
que vos  viandes  sont  cuites,  vous  pasitez  votre  consommé  tra- 
vers une  serviette  fine  ou  un  taoïis  de  soie,  aOu  f^ue  votre  cousonHiic 
soit  bien  elair  :  n'y  mettez  point  de  sel>  si  \uui  le  iuouiUez  avec  du 
grand  bouillon. 
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Bouillon  de  Santé. 

Dans  une  inarmitf  de  lt;rre,  mettes  trois  livre*-  d'  trrîncJu',  iJeui 
lîvrei»  Je  jarret  de  veau,  une  poule  «  quitlre  pintts  d't;au,cinq 
laroiicà,  trois  navets,  quatre  gros  ognons»  trois  clous  de  giroQe» 
une  laitue  blanche  daD»  laquelle  tous  metlei  uoe  pincée  4e  Q«r- 
feiiil;  faites  bien  mijoter  le  tout  jusi{u*à  ce  que  les  Tiandes  soient 
cuites;  {lassez  le  bouillon  au  tamis  de  soie  :  tous  pourex faire aTec 
ce  bouUloD  toutes  sortes  d^eac^leiites  soupes  et  de  potanes. 

Essence  de  Gibier, 

Ayez  quatre  lapins ,  qiiuUe  perdrix^  deux  quasis  d«  veau^  deux 
)î?res  de  tranche;  tous  mettre*  ces  Tiandas  dans  «lie  marmite; 
TOUS  y  Jetterea  uae  bouteille  de  tIo  Uane;  tous  ferea  bouilNr  le 

tout  {usqo*à  cè  que  cela  soit  tombi  à  la  glace:  lorsque  tous  Terrei 

qu'il  n'y  nura  plus  de  jus  dans  rolre  marmite,  vous  n*altendrei 
pas  'jue  lo  fond  nît  prl?  ronleur  potir  I;i  remplir;  rnn?  mettre» 
lïioitiè  grand  bouiHun,  ruoitic  cou'^oiiime  ;  vous  I  k  Ik  tct  qu*il  n*y 
oit  pas  beaucoup  de  oiouillement  :  garnisset  votre  marmite  de  huit 
carottes,  dix  ognoast  trois  clous  de  girofle,  un  peu  de  thjm,  un 
'  peu  de  basilic,  un  peu  de  serpolet;  dites  bouillir  Toira  marmite 
tout  doucement;  lorsque  tos  TÎandes  seront  cuites,  passez  rotre 
essence  de  gibier  à  travers  une  serviette  fine  :  vous. aurez  soin  de 
h'ien  écumer  votre  marmite,  et  de  n'j pcMOt mettre  de sei , puisque 
Totre  grand  bouillon  est  assaisonné. 

Essence  Lfgumes. 

Mettes  trois  lifres  de  tranebe  dans  TOtre  marmite,  un  jarret 
de  Teau<  une  poule,  trente  ou  quarante  carottes ,  autant  de  naTets, 
autaot  d'ognons,  cinq  ou  six  pieds  de  céleri,  deux  laitues  blan- 
chies, un  bouquet  de  cerfeuil,  quatre  clous  de  girofle;  mouillez 
vn<^  racines  vi  votre  viande  avec  du  grund  bouillon;  faites  émuner 
voire  marmite,  aiin  que  voire  essence  soit  bien  claire;  lorsque  vo» 
TÎandea  seront  cuites ,  tous  passerea  Totre  essence  à  tra? ers  une  ser^ 
miette  fine  ;  tttchez  qu'elle  soit  bien  daire ,  et  quVNe  ne  soit  pas  en 
grande  quantité:  il  ne  faut  point  de  sel»  puisque  Totie  grand 
bouillon  est  assaisonné. 

Glaee  de  Peau. 

Vous  couperez  un  cuissot  de  veau  eu  quatre  morceaux,  ajouitz-y 
trois  poules,  beaucoup  de  légumes  entiers;  tous  ferez  écumer  le 
tout  dans  une  casserole,  que  tous  remplires  de  consommé  :  après 
TOUS  le  mettrez  sur  un  liudouz,  pour  que  cela  mlfote  trois  ou 
quatre  heures,  jusqu*A  oe  que  TOtfO  viande  sott  cuite  ;  puis  tous 
{Nisserez  votre  glace  à  travers  une  serviette  fine,  afîn  qu*l*llc  soit 
claire:  Ton  peut  aussi  en  tirer  avec  de^  parures  ou  des  débris  de 
viande,  que  vous  mette/  dans  une  casserole  avec  beaucoup  de  lé- 
gumes, du  bouillon  ou  de  l'eau,  que  vous  faites  écumer  avec  votre 
viande;  tous  iaites  mijolor  jusqu'à  ce  que  Toe  Tiandetsoieot  cuites  ; 
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quand  Totre  mouîllement  est  passé  è  U  serviette  ^  tous  mettei 
Totre  giacc  dans  une  casserole  sur  un  foiirneau  ardent ^  et  la  faîtes 

réduire  jusr|ii*ù  ce  qu'elle  devienne  épaisse  comme  une  sauce  :  U 

faut  t'  vilLT  IfS  viandfs  noires,  comnit'  u'îbîer,  mottlon,  bœuf,  parre 
que  votre  ^Varv  serait  briitic  ;  point  de  âcl  dans  la  glace ^  parce  que 
la  réduction  produit  »culo  i  asàaiâoimeuient* 

Glace  de  Racines. 

Tous  mettes  aux  trois  qoarts  d*une  casserole  des  légumes» 

coinirie  carottes,  navets,  ognons,  quatre  ou  ririq  clous  de  girofle  , 
selon  la  (luiuititc,  plus  des  deux  (Ifirticrs  légumes  f]Me  de  carottes; 
vous  y  uielleE  du  veau,  si  vous  \(nilez,  et  luoinlley.  le  tout  aveo 
du  bouillon  ou  de  Teau  :  vous  faites  (  uire  vos  légumes  à  petit  fcUy 
et  employez  te  même  procédé  qv*à  la  glace  ci-dessus. 

Glace  de  Cuisson. 

Vous  passerez  le  fond  de  vos  cuissons,  <  *e«t-.'i-dire ,  îc  moniîîe- 
ïïient  qu'elles  auront  produit,  à  Iraver»  mir  serviette  line  on  un 
tamis  de  soie  ;  vous  aurez  soin  quUl  suit  iiien  clair  ;  puis  vous  le 
ferez  réduire  dans  une  casserole  tk  grand  feu  :  quand  votre  mouille- 
ment  devient  épais  comme  une  sauce ,  c'est-à-dire,  que  TOtre  glace 
tient  à  la  cuillère,  vous  la  mettez  dans  une  petite  casserole,  et 
Texposez  au  bain-marie  ou  sur  des  cendres  chaudes,  pour  pouvoir 
vous  en  servir  au  morricnl  du  service;  et  vous  y  ajoutes  un  petit  , 
morceau  de  beurre  frais ,  pour  en  corriger  ie  sel. 

Grande  Sauce* 

Prenes  des  dessous  de  la  noix  du  cUissot  de  Teau»  au  nombre 
de  quatre»  ou  un»  selon  la  quantité  de  sauce  que  tous  vouiez;  vous 
les  mettes  dans  une  grande  casserole  avec  deux  cuillerées  à  pot 

de  consoi!)mé  ;  vous  les  faites  suer  sur  un  feu  un  peu  ardent  : 
ayez  hicn  soin  d'ùter  réennie  le  plus  qu'il  est  possible;  ayez  aussi 
soin  d'essuyer  avec  un  torelïou  blanc  ce  qui  s'attache  à  Tentour  de 
riutéricur  de  votre  casserole ,  afin  que  TOtre  sauce  ne  ioit  point 
trouble  :  quand  le  consommé  sera  réduft  »  tous  niqueres  tos  sous- 
noix  aTec  Yotre  couteau»  pour  en  faire  sortir  le  jus;  puis  vous 
mettrez  votre  casserole  sur  un  feu  doux ,  aCn  que  votre  viande  et 
votre  glace  s'attachent  tout  doucement  ;  quand  la  glace  qui  sera  au 
fond  de  votre  casserole  sera  blonde,  vous  tirerez  votre  casserole 
du  feu  :  vous  lu  laisserez  couverte  ;  puis  dix  niinutes  après  vous 
la  rempBres  de  grand  bouillon  »  où  tous  mettrez  quatre  ou  cinq 
grosses  carottes  tournées  »  et  trois  gros  ognons  :  vous  laisserez  mi- 
joter Tos  sous-noix  pendant  deux  heures  ;  pendant  ce  temps  tous 
anrcz  pris  les  quatre  noix,  que  vous  mettrez  dans  une  grande  casse- 
role avec  quatre  ou  cinq  carottes  tournées,  qualre  on  cinq  ognous, 
dont  un  pique  de  deux  clous  de  girofle;  vous  v  niellrex  plein  deux 
cuillères  à  pot  de  consommé;  vous  mettrez  la  casserole  OÙ  sont 
TOS  noix  sur  un  feu  un  peu  ardent», afin  que  le  mouîllement  réduise 
rt  tombe  &  la  glace;  quand  vous  Terres  que  Totre  glace  sera  plus 
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qae  blonde,  tous  traiisTasereft  le  mouillemeiit  de  tos  ions-noix 
qui  auront  bouUli  deux  heures  »  et  le  rerserei  sur  vos  noîz  ;  Yout 

les  laiaserei  détacher  toat  doucement;  pui5  vous  les  faites  partir, 
c*est-\-dirc .  liOiii!Iir  :  vous  faites  un  ro»ix  (  f'oyer  Roux  ) ,  t  t  !e 
délayei  a  ver  le  niuuillement  qui  est  <lans  votre  cn«!?erote  :  quand 
-votre  roux  est  bien  délié,  vous  le  versez  sur  vus  iioijt  de  ve.iu , 
où  vous  ajoutez  quelques  champignons»  un  bouquet  de  persil,  de 
ciboules  y  et  deux  feuilles  de  laurier;  vous  ares  soin  d*éeumer  lors- 
que cela  a  coromenoé  à  bouillir  :  tous  récomei  encore  lorsque 
TOUS  lies  votre  sauce  avec  te  roux  :  tâchez  que  votre  sauce  ne  sott 
ni  trop  f  !;nri"  ni  trop  liée;  si  elle  était  trop  liée,  il  faudrait  y  nfrui- 
ter  du  iiiouilienicot  ;  si  elle  ne  IVtuit  pas  as:$ez,  il  tniidniit  délayer 
un  peu  de  roux ,  et  le  mettre  dan:»  votre  sauce  :  quand  voh'e  sauce 
aura  bouilli  une  heure  et  demie,  vous  la  dégraisserez ,  cV'st-à-dire, 
TOUS  (itères  la  ^isse  oui  se  trouTe  sur  le  derri^  de  votre  seuee  ; 
et,  quand  votre  vianoe  sera  cuite,  vous  passerei  votre  sauce  A 
travers  une  étamîne. 

Il  y  en  a  qtii  laissent  cuire  tout-à-fait  lenr  vî.mde  ;?v:tnt  de  lier 
la  sauce  :  par  conséquent  ils  metteut  tout  leur  tî^Hiiltenienl  dans 
leur  roux,  dans  y  mettre  la  viande,  et  laissent  bouillir  leur  sauce 
seulement  une  heure  pour  la  dégraisser. 

SniH-r  n l'une . 

Quand  on  n*a  pas  de  grand  bou  îfnn  de  ronsnmtnr  ,  maïs  qu'on  a 
un  ptMi  de  vÎHnde  .  IVin  marque  une  grande  »auce  connue  on  peut. 
Ayez  une  ou  ilrux  livres  de  tranche  (selon  la  grandeur  de  la  «satjce)  , 
deux  ou  troià  livres  de  veau,  des  parures  de  volaille,  ce  que  voui» 
aarex  ;  mettes  quelques  carottes ,  quelques  ognons  \  mettes  le  tomt 
dans  une  casserole;  mettez  plein  une  cuillère  â  pot  d*eau;  voua 
mettez  vos  viandes  sur  un  feu  un  peu  ardent;  quand  il  n'y  a  pres- 
que plus  de  inouilletnent  dans  votre  ra?;<erole ,  votts  la  nietter.  sur 
\\n  feu  doux,  pnnr  (pie  la  glace  <|ui  est  au  fond  de  votre  casserole 
se  colore  sans  i)rùler;  quand  elle  est  d'un  hlond  foncé,  cl  que 
votre  glace  est  brune,  vous  la  mouillez  avec  de  Teau ,  si  vous 
.  n*aves  pas  de  bouillon  ;  puis  vous  j  mettes  nn  fort  bouquet  de 
perVd  et  de  ciboules,  deux  feuilles  de  laurier,  deux  clous  de  girofle» 
des  champignons  si  vous  en  avex ,  et  vous  laisserez  cuire  votre 
viande,  que  vous  aurez  bien  écumée  et  salée,  pend  uit  trois  heures; 
après  vous  passerez  le  jus  de  votre  viande  à  travers  nn  tamis  <!e 
soie;  TOUS  ferez  un  roux  et  le  délaierez  avec  votre  mouiilement^ 
etlatsseres  bouillir  votre  sauce  pendant  une  heure  A  petit  feu;  vous 
la  dégrais^em,  et  puis  vous  la  passerex  à  travers  Tét^ine,  ou 
un  tamis  de  crin  faute  d'étamîne  :  tûchez  que  votre  sauce  ne  soit 
ni  trop  p.lle,  ni  trop  brune,  ni  trop  claire,  ni  trop  lièe^  et  qu'elle 
soit  de  bon  goût  ei  de  bon  sel. 

Grande  Espagnole, 

Ayes  deux  ndix  de  veau ,  un  faisan  ou  quatre  perdrix ,  la  moitié 
d'une  noix  de  jambon^  quatre  ou  cinq  grosses  carottes,  cinq  ognons  | 
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dont  un  piqué  de  cuiq  clous  de  girofle  ;  vous  mettez  le  tout  dans 
une  casserole;  tous  mouilles  tos  Tiaiidcs  ayee  uae  bouteille  de  fia 
blaoc  de -Madère  sec,  pleia  une  €uîll«!ve  &  pot  de  gelée:  vous  met- 
tez Totre  casserole  sur  un  f;rand  feu  :  quand  votre  mouillement  est 
téduit  t  vous  le  mettez  sur  un  feu  d*>Mx  :  lorsque  votir  glace  est  plus 
que  blonrîc  ,  vous  retirez  votre  casjerole  du  l'eu ,  el  la  hi-iseï  dix 
mioutcs  dehors,  pour  que  la  glace  puisse  bien  se  dt-taclK-r;  vous 
aurez  fait  suer  des  sous-noix,  comme  pour  la  grande  sauce  (  f^'oyez 
Grande  Sauce.  ) ,  et  tous  prendres  oe  moQilleiiieDt  pour  luouiller 
TOlre  espagnole  ;  quaiMl  elle  sera  bieu  écumée»  tous  aures  un  roux 
que  TOUS  délaierez  ayec  le  mouillement,  et  vous  le  versereft  sur  ?otra 
tiande.  Vous  y  meltrer  doux  ou  trois  feuilles  tle  laurier,  un  peu  de 
thym,  des  cnanj{Hp;^iK)iis ,  nn  bouquet  de  persil  et  cibnuîcs,  et 
quelques  échalollcs;  quand  \olre  sauce  bouillira,  to»I8  la  jiuttres 
6ur  le  coin  d*ua  fourneau ,  pour  qu'elle  bouille  tout  doucemcul 
pendant  de«i  ou  trois  heures ,  jnsqu^à  ce  que  Tot  Tiandes  soient 
cultes.  Ajcs  toujours  bien  soin ,  lorsque  tous  fidtes  suer  et  bouillir» 
de  bien  essuyer  auparavant  rîntcriemr  de  votre  casserole^  pour  éviter 
que  vos  sauces  ne  soient  iroublcs:  ayez  soin  que  votre  sauce  ne 
suit  ni  trop  brune,  ni  trop  pâle^  ni  trop  ciau'Cy  ni  tropliée»  et 
qu'elle  soit  d'un  sel  doux. 

Felouté, 

Ajez  dent  OU  trol^  5ous-noîx  de  cuissot  de  veau,  deux  poules, 
qualr*^  (  in  itf  s ,  qn.iirc  ognoris  ,  dont  un  piqué  de  deux  clous  de 
girofle,  un  Ibrt  bouquet  de  persil  et  ciboules,  et  le  tout  dans  une 
casserole  ;  vous  y  mettrez  plein  une  cuillère  ù  pot  de  consommé  ; 
Tous  placeras  Totre  casserole  sur  un  feu  un  peu  ardent;  tous  aures 
bien  soin  d*écumer  TOa  TÎandes  et  d*essujer  nntérieur  de  TOtre  cas» 
serole ,  afin  que  votre  sauce  ne  soit  point  trouble  ;  lorsque  tous 
verrez  que  votre  mouillement  sera  diminué,  et  qu'il  fcrn  de  ^to,<.<q% 
bulles  en  bouillant,  vous  mouillerez  votre  suage  avec  du  consommé; 
vous  aurez  soin  qu*il  soit  bien  clair  ,  et  qu'il  n*ait  point  de  couleur 
brune  :  quand  tous  aurez  rempli  votre  casserole  de  consommé  » 
Vous  aures  rattention  de  Técumer;  lorsqu'il  bouillira^  vous  le  met- 
très  sur  le  coin  du  fourneau  ;  tous  feres  un  roux  blanc  (  Voyez 
Roux  blanc  )»  dans  lequel  vous  mettrez  une  vingtaine  de  champi- 
gnons, que  von?  aurez  sautés  à  froid  dans  de  l'eau  et  <l(i  citron  , 
que  vous  remuerez  dans  votre  roux  chaud;  puis  vuus  (itîaierex 
votre  ruux  blanc  avec  le  mouiiieuicut  de  votre  veiuutc.  Après  ce 
"(trocédé»  vous  le  verserez  sur  vos  Tiandes  ;  vous  ferez  bouillir  votre 
sauce  sur  le  coin  du  fourneau:  tous  récumeres  bien  ;  au  bout  d'une 
beure  et  demie»  tous  k  dégraisserex  :  lorsque  Totre  viande  sera 
cuite,  vous  passerez  votre  sauce  A  l'étamine:  tâcbex  que  TOtreTC-' 
loutc  suit  le  plus  blanc  possible. 

jtnire  Fehuté, 

Faute  d'avoir  tout  ce  qu'il  faut  pour  faire  du  velouté  ,  on  se  sert 
de  ce  que  l'on  a:  des  parures  de  veaui  soit  collet,  poitrine,  épaule* 
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^»si>,  )afrol,pifw«t  de  oÔtolettM»  «Itbrii  de  jeMhinm  en  nMt- 

teitroî»  ou  quatre  livfCftdaas  une  caiserole  avec  quelques  carottes  » 
ogiiofkS,  bouquet  Je  pen^il  et  rtbf>ul<;S)  trob  feuilles  de  laurier» 
trois  clous  de  giroflu  ;  v(uis  riieltcK  plein  ua*'  cuillère  à  pot  dV»!]  , 
faute  de  bouiliou  ;  tous  poiei  votre  casserole  où  sera  rotre  viande 
ftur  UQ  l'eu  UD  peu  ardunt;  écumes  liieo  votre  mouillcuicot  ;  et,  lors- 
qu'il Mra  réduit»  évitez  qu'il  oe  •'•ttacbe;  jwn  feiapBies  presque 
Totfe  casserole  d^eeu*  si  voua  n'kTet  pas  de  bouilloii  :  tow  j  mettrai 
le  st'l  qui  coDvîeot:  voua  ferei  bouillir  Totre  Muioe»  ensuite  tous 
rccumi  rt'i,  ptiis  tous  !j  metlreisurlebnrd  dufoumean,  afia  qu'elle 
se  mijote  pendant  <l(  iix  Uetircs:  quand  rolre  viande  est  cuite,  voiispa*- 
aei  ce  moi.illeniffiit  .1  trarers  un  laïuis  de  soie;  vou*  ferez  un  roux 
llum  ;  quand  il  ^jera  ù  àon  point ,  vou^»  y  metlres  des  champigaout 
on  des  perurea  de  cbampiguons,  que  tous  remueres  pewniil  dix 
minutes  dikn»  votre  roux  blanc;  pois  tous  7  Terseret  le  nooUlenieot 
dans  lequel  a  ciiit  Totre  Tiaode;  ajei  soin  de  délayer  votre  roux  pe* 
lit  â  petit,  pour  qu'il  ne  se  mette  pas  en  grumeaux;  quand  tous 
aurci  tout  mis  ,  vous  ferez  bouillir  votre  veloutA,  vous  r»  ciime- 
rci,  et  vo»i>  le  mettrez  sur  le  bord  du  fourneau,  pour  qu  il  uajotti 
peodiàut  uue  bt^ure  et  Ueiiiie  :  vous  le  dcgraissercx  ci  le  passerez  à 
travers  une  étamine  :  vous  anres  soin  d'éviter  k  ooiueiir  dm 
votre  velouté  ;  Je  plus  blaoo  est  le  plue  beau. 

Roux  Blond. 

W  faut  laisser  fcuulre  une  livre  de  beurre  dans         casserole  ; 
vot»s  y  nietlei  un  litron  de  farine,  davantaf^e  si  votre  beurre  peut 
en  boire  plus,  cVbl-a-dtre ,  que  votre  iuriue  lice  aveu  le  beurre 
soit  plus  épaisse  que  si  c'était  une  bouillie  bien  nMte;  e»  easqull 
soit  trop  clair»  vous  reosetiries  de  la  Mne;  vous  placefoi  votre 
Ueuriv,  votre  farine  sur  un  fourneau  on  peu  ardent;  vons  le  tour- 
nerez jusqu'à  ce  que  votre  roux  soit  un  peu  blond  ;  vous  aurei  un 
feu  doux  sur  lequel  vous  tnettrex  de  la  cendre;  vous  y  placeres 
voire  roux,  et  le  ferez  aller  i\  petit  feu,  jusqu'à  ce  qu'il  soit  d'un 
b^au  blond  :  ajez  bieu  soin  de  prendre  de  la  farine  de  froment;  Tan- 
cieiMieest  la  meilleure»  cèlle  de  seigle  ne  lie  pas  blén*  Tous  vous 
eerves  de  ce  ronx  pour  lier  toutes  les  sauces  indiquées. 

Roux  Blanc. 

Préparei  du  beurre  et  de  la  farine  comme  pour  le  roux  précédent; 
vous  le  mettes  sur  un  fourneau  qui  ue  soit  |>as  trop  fort  ;  vous  le 
tournures,  sans  le  quitter,  jusqu'à  ce  qu'il  soit  bien  chaud;  ne  le 
laisses  pas  prendre  de  couleur;  plus  il  est  blanc,  plus  il  est  beau:  voua 
vous  en  serves  ponr  lier  votre  velouté  et  d'autres  sanoes.  Faites 
attention  do  ne  prendre  que  de  la  farine  de  fromenl»  ptffoe  qaeln 
farine  de  seigle  n'est  pas  iKinne  pour  lier. 

BéchameL 

Prenez  du  velouté  plein  huit  cuillères  à  pot;  oiellei-le  dans  une 
casserole;  vous  emploierez  trois  cuillerées  à  pot  de  consommé;  vous 
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ferez  rc<I  11  ire  à  grand  feu  ,  cl  toujours  en  tournant  -votre  sauc^,  ces 
onze  cuiilerées  à  cinq  i^eulement  ;  vous  aurez  trois  pintes  de  crème 
que  vous  uietlrez  sur  un  fourneau ,  et  que  vuui^  i'erex  réduire  à  moi- 
tié :  il  faut  bien  tourner  votre  crème  avec  une  cuillère  de  bois ,  et 
gratter  le  fond  de  la  casserole  y  pour  qu'elle  ne  s'attache  pas  et  ue 
prenne  pas  le  ^oût  du  gratin:  Totre  Teluuté  et  votre  crème  réduits, 
TOUS  mêlerez  le  tout  ensemble ,  et  le  ferc?  Ixniillir  à  grand  feu  ; 
TOUS  tournerez  toujours  votre  saiifc  ,  afin  iiirrlh'  n»»  s\ittac1ie  pas  ; 
après  avoir  tourné  votre  béchamel  trois  quarts  d'iieure  ou  une 
beure»  si  votre  sauce  se  trouTe  asscxliée,  vous  la  passerez  à  Té- 
tamiue. 

Il  faut  qu'elle  soit  d*un  blanc  jaune  :  pour  faire  cette  sauce  ^  il  faut 
que  le  Teiouté  soit  le  plus  blanc  possible. 

Petite  Btchamel. 

Vous  prendrez  environ  une  livre  de  veau  et  une  demi-livre  de 
jambon  que  vous  couperez  en  dés;  ajoutez-j  quelques  carottes, 
quelques  petits  ognons,  trois  clous  de  girofle  y  deux  feuilles  de 
'laurier  y  un  peu  de  basilic  »  une  demi-IlTre  de  beurre;  tous  met- 
trez le  tout  dans  une  casserole  >  etle  feres  re?enlr  :  prenei  garde  que 
Totre  viande  ne  prenne  couleur;  remuex^la  avec  une  cuillère; 
qn-HKÎ  votre  viande  sera  bien  revenue ,  vous  mettrez  cinq  cuillerées 
A  InKiclie  lie  f.irioe  de  froment,  que  vous  remuerez  ;  lorsque  TOtre 
iarine  sera  ])ien  mêlée  avec  le  beurre  el  la  viande,  vous  mouilleres 
avec  deux  pintes  de  lait;  vous  aurez  soin  de  toujours  tourner TOtre 
sauce,  afin  qu'elle  ne  s'attache  pas:  Il  faut  que  cette  sauce  bouille 
sur  un  feu  un  peu  ardent  une  heure  et  demie;  en  cas  qu'elle  se  ré- 
duise trop  ,  il  faudrait  y  mettre  du  bouillon  :  cette  sauce  doit  <^tre 
liée  comme  une  bouillie  lorsqu'on  veut  la  servir;  si  elle  c-^l  trop 
épaisse ,  vous  y  ajouterez  un  peu  de  lait ,  de  vvvmv  .  ou  du  liunillon: 
ne  salez  pas  tjop  cette  sauce,  à  cause  du  jaaibon,  et  parce  qu'il 
faut  la  laisser  réduire  :  la  sauce  faite ,  passes4a  à  rétamine* 

Ilaliainc, 

Vous  mettrez  dans  yotre  casserole  plein  une  cuillère  à  bouche  de 
persil  hîirlié  ,  la  moitié  d'une  cuillerée  d'échalotes  ,  autant  de 
chanipif^nous  hachés  bien  fins,  une  demi-bouteille  de  vin  blanc, 
gros  comme  un  œuf  de  beurre;  vous  ferez  bouillir  le  tout  jusqu'à 
ce  que  cela  soit  bien  réduit  ;  quand  il  n'j  aura  plus  de  mouule- 
ment  dans  Totre  casserole  »  tous  y  mettre»  plein  deux  cuillères  A 
pot  de  Teiouté 9  une  de  consommé,  et  tous  ferez  bouillir  TOtre 
satice  sur  un  feu  un  peu  ardent;  vous  'aurez  soin  de  récumer  et 
de  la  dégraisser  ;  lorsque  vous  vojcz  qu'elle  est  réduite  à  son  point, 
c'ast-à'dire ,  qu'elle  est  épaisse  cdunne  un  bouillon  clair,  vous 
la  retirez  du  feu,  et  la  députez  daus  une  autre  casserole,  en  la 
tenant  chaude  au  bain-marie.  , 

Espagrwlc  iravaillêe. 
Il  faut»  pour  que  cette  sauce  soit  d'un  goût  exquis  y  la  travailler 
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Prenez  cinq  cuillères  ù  pot  d'espagnole,  trois  autres  de  consommé 
et  une  poignée  de  champignons;  eo  cas  que  votre  espagnole  ne 
soit  pas  asses  colorée 9  tous  7  metires  du  blond  ée  veau;  tous 

ferez  bouillir  Totre  sauce  à  un  feu  un  peu  ardent;  voui  aurez  soin 

de  réciimcr  et  de  la  dégraisser,  afin  que  TOtre  sauce  soit  de  belle 
couleur  et  non  louche  ;  lorsque  votre  sauce,  après  avoir  été  ré- 
duite, c^t  liée  comme  une  bouillie  claire,  vous  la  passez  A  Téta- 
mine  )  cl  la  mettez  dàm  une  casserole ,  eu  la  teiiaul  cliaudc  au 
bain^mariCy  pour  vous  en  servir  en  cas  de  besoin. 

Autre  Espagnole  travaillée. 

Tons  travailleres  cette  sauce  comme  la  précédente;  vout  jajon* 

ferez  les  troi«i  quarts  d'une  bouteille  de  vin  blanc,  ou  plut 9  Selon 
la  quaotité  de  sauce  :  tâchct  qu'elle  aoit  d*ua  bon  sel* 

Vt^ti  tnwaîUé. 

Tout  travattleret  votre  velouté  comme  votre  espagnole  ;  voua  te 
faites  réduire ,  dégraisser  et  éeumer  de  même  :  tâcbei  que  votre 
velouté  se  conserve  bien  blanc  ;  pour  cela ,  il  faut  éviter  que  rotN 

consommé  ait  fie  la  couleur;  vous  y  mettez  de  même  des  cham- 
pignons ;  vous  le  passeres  à  rétamioe  ;  après  cela,  vous  le  tiendres 
chaud  au  baîn-marie. 

Sauce  Romaine. 

Prenez  une  livre  de  veau,  coupez-le  en  dés,  une  demi-livre  de 
chair  de  jambon ,  que  vous  coupez  de  même ,  deux  cuisses  de  poule, 
trois  ou  quatre  carottes,  quatre  ognons^  deux  feuilles  de  laurier» 
trois  clous  de  girofle,  un  pou  de  basilic,  une  demi -livre  de  beurre 
et  un  peit  de  sel  ;  mettes  le  tout  dans  une  oi^role  et  sur  on  feu 
un  peu  ardent  :  quand  votre  viande  sera  un  peu  revenue,  vous 
pilerez  douze  jaunes  dœufs  durs;  quand  i!^  seront  î>i»»n  pilés, 
vous  les  mettrez  dans  la  casserole  où  est  votre  viande  ;  vous  re- 
muerez vos  jaunes  avec  votre  viande  lorsque  votre  beurre  sera 
chaud;  vous  ne  mettres  voire  casserole  sur  le  feu  que  quand  vous 
j  auiex  mis  du  mouillement  :  vos  jaunes  bien  remués,  vous  j 
verserez  une  pinte  de  créroe  petit  à  petit,  pour  que  vos  jaunes 
se  délaient  bien  ;  vous  ferez  bouillir  le  tout  S  un  feu  un  peu 
ardent;  ayez  bien  soin  de  toujours  tourner  votre  sauce,  atia 
qu'elle  nu  se  mette  pas  en  {grumeaux  ;  si  elle  était  trop  liée, 
vous  y  mettriez  de  la  crème  ou  du  lait  ;  quand  elle  aura  bouilli 
une  heure  et  demie,  vous  la  passeres  à  Pétamine,  et  vous  vous 
en  servirea  pour  les  choses  indiquées. 

PETITES  SAUCES. 

Sat^  Hacfide* 

Vous  jetterez  dans  une  casserole  ime  pincée  de  persil  haché  , 
une  ptnrée  d'échalotes  ,  une  cuillerée  de  eliam  pignons  y  le  tout 
haché,  un  demi-verre  de  vinaigre,  un  peu  de^grus  poivre;  vous 
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nicttret  TOtré  eaâserole  sur  le  feu,  et  tous  feres  réduire  votre 
vinaigre  iusqu*i\  ce  qu'il  n\  vn  ait  pVcsque  plus;  alors  vous  pren- 
dre?, |)['  iii  quatre  cuillères  à  dé^rain^fr  d'cspai^Mudc  ,  autant  de 
bouillon  ;  vous  ferez  réduire  et  dcgraubtr  voUe  sauce;  qiiîrnd  elle 
sera  à  son  point,  vou«  j  mettrei  une  cuillerée  de  câpres  hachée:^, 
deux  ou  trob  oomichoDt  auMi  llechés  ;  tous  changeret  votre 
tauoe  de  ceuerole ,  et  vous  la  mettres  au  bain-marie  ;  au  moment 
de  servir,  vous^y  mettrez  un  ou  deux  anchois  pilés  et  maniés 
avec  du  beurre  que  voua  aurea  soin  de  vanner  dans  votre  sauce, 

la  Bourgeoise. 

A  défaut  d'espa^ole,  on  peut  faire  celle  «rnire  avec  un  petit 
roux:  vous  y  jetterez  vos  fiue»  herbes,  el  les  mouillerez  avec  uu 
peu  de  bouilioii  »  un  filet  de  vinaigre.  Vous  fem  comme  dans  la 
précédente  :  obaefvca  qtt*eUa  Mit  d'un  bon  ael. 

Sauce  poivrade, 

\'on<^  mettrr?  dans  one  casserole  nne  f^rnssc  pinrre  de  persil  en 
Iciiillcb  ,  fpit  l([nes  cîbofilp'*,  deux  feuilles  de  ladiier,  iiti  peu  de 
tiijiii,  une  lorte  pirteee  de  pt»iu"e  fin,  plein  un  verre  <le  vinaigre, 
un  peu  de  beurre  :  vous  ferez  réduire  votre  vinaigre  et  assaisonne- 
ment jusqu'à  ce  qu'il  en  reste  peu  dans  la  casserole;  alors  voua 
verserez  plein  deux  cuillères  à  pot  de  grande  espagnole  »  et  une  seule 
de  bouillon  :  vous  feret  réduire  cette  aaucc  à  son  point >  et  vous  la 
pysaerea  à  rétamine  sans  la  louler* 

A  la  Bourgeois^, 

Faute  de  sauce  espagnole,  ou  peut  se  servir  d'un  roux  :  quand 
0  est  ûdt»  vous  y  mettes  des  trancbea  de  carottes  et  d'ognons,  du 
persil  en  feuilles*  deux  feuilles  de  laurier*  un  peu  de  thym  et 
quelques  ciboules;  vous  passes  tout  cela  dans  votre  roux;  quand 

vos  légumes  sont  bien  frits  avec  votre  roirt,  vous  les  mouillez 
avec  du  bouillon  et  un  demi- verre  de  vinaip:re  :  il  faut  que  votre 
ïiiuiLt  >oit  un  peu  claire,  pour  que  vo.s  iéf^uuies  puissent  cuir»*  5 
quand  cette  sauce  aura  bouilli  une  heure  et  demie,  vous  la  dégrais- 
lerex  et  la  passera*  à  Télamine;  il  faut  que  la  vinaigre  et  le  poivre 
fin  y  dominent* 

Sauce  Piquante. 

Mettes  dans  votre  casserole  un  poisson  de  vinaigre,  deux  gousses 
de  petit  piment  enragé,  une  pincée  de  poivre  fin»  une  feuille  de 

laurier,  un  peu  de  thym  ;  laites  réduire  à  moitié  ce  qui  est  dans 

votre  cas?«er<de  :  alors  von*;  y  verserei  plein  trois  cuillères  à  devrais- 
M-r  fiVspaqni  !(    et   deux  de   bouillon;  \m\^   ferez  réduire  voire 
>uuee  assez  p(/ur  qu'elle  soit  connue  iiiie  bouillir  i  l.iii  e;  VOUS  y 
•    mettrez  le  sel  nécessaire  pour  quVIIc  soit  de  bon  ^oùi. 

ji  la  Bourgeoise. 
On  peut  aussi  faire  on  petit  twx  ;  faute  de  sauce  »  vous  le  mouit** 
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leret  areo  du  bottiiloii ,  tous  j  mtttres  tout  œ  qui  est  dans  U  pré- 
cédeute  sauœ»  et  tous  la  libres  réduire  jusqu^à  oe  qu'elle  soit  asses 
épaisse  pour  Ùl  serffr* 

Sauee  Blûnehe. 

Mettez  dans  une  casserole  un  quartcrou  de  beurre»  une  demi-» 
cuillerée  à  bouche  de  farine,  du  »el,  du  gros  poitre;  tous  pétrissea 
le  tout  ensemble  avec  une  cuillère  de  bois;  vous  verser^ï  une 
cuillerée  à  bouche  de  vinaigre  et  un  peu  •l%>au  (  il  vaut  mieux  la 
remouiller  si  elle  est  trop  epuisse  };  vou»  po:»erez  votre  sauce  sur 
le  feu ,  et  vous  la  tournerez  jusqu'à  ce  qu*elle  soit  liée  ;  ne  la  laissez 
pas  l»ouiUir>  afin  qu'elle  ne  sente  pas  la  colle* 

Sauce  à  la  Portugaise. 

Mettes  dans  TOtre  casserole  un  quarteron  de  beurre,  deux  jannea 
dVufs  crus,  plein  une  cuillère  à  Imurlie  fie  jus  de  citron,  du  «^ros 
poivre,  du  sel,  cequ*il  faut  pour  vntrr  .sauce soit  de  bon  goût; 
nifitez-la  sur  un  feu  qui  ne  soit  pas  trop  ardent;  ayez  bien  soin  de 
la  tourner  et  de  ne  paâ  la  quitter,  parce  que  votre  sauce  caillerait  j 
quand  elle  sera  un  peu  chaude'*  vous  la  Tanaeres»  c'esl4-dire» 
TOUS  prendras  de  la  sauce  dans  votre  ouillère»  et  tous  la  laisseres 
retomber  dans  TOtre  casserole  ;  vous  la  remueres  avec  force»  pour 
que  votre  hpiiri'f  se  lie  avec  les  jaunes;  ayez  soin  de  ne  faire 
cette  sniK  <  i[u'au  moment.  £a  cas  qu'elle  soit  trop  liée»  tous  y 
mettrez  uu  ^eu  d*eau. 

Sauce  Hollandaise. 

Prenez  du  velouté  réduit,  dans  lequel  Txms  mettrez  du  gros 
poivre,  un  ûlet  de  vinaigre  d'estragon;  vous  tiendrez  votre  sauce 
chaude  :  au  moment  de  la  servir,  vous  y  un  urez  groa  couinèe  la 
moitié  d*un  œuf  de  beurre  iin,  que  vous  ferez  fondre  dans  votre 
sauce  qui  est  chaude  ;  puis  vous  prendrez  un  peu  de  vert  d'épi- 
nards,  que  tous  délaierei  dans  TOtre  sauce  au  moment  de  ser?ir. 
(  ycsf0K  Vert  d'épinards.  ) 

On  peut  faire  cette  sauce  sans  Telouté  :  vous  ferez  un  petit  roux 
bif  î!e  ,  que  vous  mouillerez  avec  «n  peu  de  fond  de  cuisson  ,  comme 
cuisson  de  volaille,  de  noix  de  veau,  de  tendon  de  veau,  etc.  Il 
faut  (|ue  votre  muuiiienjent  oe  suit  pas  coloré  ;  quand  votre  bauee 
est  réduite  et  de  bon  goût»  tous  y  mettes  las  mêmes  choses  que 
cMesaus. 

Sauee  ffaUandaise. 

Mettes  dans  une  casserole  un  quarteron  de  beurre  »  une  petite 
cuillerée  de  farine»  deux  {aunes  d'seufs  crus;  tous  manies  le  tout 
ensemble  fusqu*à  ce  que  les  trois  choses  soient  bien  mêlées  ;  du  sel  « 

du  gros  tî\  rc  ,  deux  jus  de  citron ,  le  quart  d'un  verre  d'eau  ;  lorjs- 
que  vous  en  aiu'cz  besoin,  vous  la  mettrez  Mir  le  feu  ;  vous  tournerez 
celle  sauce  avec  soin  de  peur  qu'elle  ne  raillcbottc  ;  il  faut  qu'elle 
ioit  uti  peu  épaisse,  afin  qu'elle  masque  uu  le  puisboo,  ou  lc:>  lo- 

gumcs  :  faites  qu'elle  soit  d'un  bon  seL 
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Sauce  Allemande. 

Vous  prrnrîrpr  du  \(  louté  travaillé  :  vous  y  mrtfrer  deux  ou  trois 
jaunes  d'œuis,  scion  la  quautité  de  sauce  dont  vous  aureï  besoin. 
Après  l'avoir  liée,  vous  ^  jetterez  gros  comme  la  moitié  d'un  œuf 
de  beurre  finj  votre  beurre  étant  fondu»  en  remuant  Totre  sauce , 
TOUS  la  passerez  à  rétamine  pour  éviter  qu'on  n*j  trouve  des  germes; 
TOUS  tiendrez  votre  sauce  au  bain-maric  ;  vous  y  mettre*  un  peu  de 
gros  poivre  :  faites  atteolioo  qu'elle  soit  d*un  bon  sel. 

.   ,  •  A  la  Bourgeoise* 

Faute  de  velouté,  vous  pourrez  iairc  celte  même  sauce  en  passant 
un  peu  de  Teau  coup 6  en  dés  dans  une  casserole  avec  un  peu  de 
beurre,  trois  ou  quatre  petib  oignons,  quelques  morceaux  de  ca- 
rolles  9  une  feuille  de  laurier,  deux  clous  de  girofle  ;  lorsque  le  tout 

est  revenu,  vous  y  mette/,  plein  une  cuillère  à  bouche  de  farine, 
que  vous  remuerez  avec  re  qui  est  dans  votre  casserole;  puis  vous 
mouillez  avec  du  Jiouillou,  et  vous  tournez  votre  «auee  jusqu'il  ce 
qu'elle  bouille;  votre  viande  cuite,  vous  passez  votre  sauce  à  Téta- 
mine  »  et  vous  la  lies  comme  celle  d-dessus.  Vous  vons  en  servirei 
pour  les  cboses  indiquées* 

Sauce  Indienne. 

Vous  mettrez  dans  une  casserole  gros  comme  la  niMitic  d'un  œuf 
de  heurre,  trois  gousses  de  petit  piment  enragé,  bien  écrasé  »  plein 
un  dé  de  poudre  de  salVao  de  l'Iode  ou  terra-nurita;  vousferes 
cbauflér  votre  beurre  jusciu'à  ce  qu*il  soit  un  p«$u  frit;  vous  mettras 
ensuite  plein  quatre  cuillères  à  dégraisser  de  la  sauce  précédente 
veloutée,  sans  être  liée,  deux  cuillerées  de  bouillon;  vous  ferez 
réduire,  vous  dégraisserez  votre  snuee;  vous  la  mettrer  dans  une 
autre  casserole ,  et  la  tiendrez  chaude  au  bain-maric;  au  moment  de 
servir,  vous  y  jetterez,  gros  comme  un  œuf ,  de  beurre  que  vous 
remuerez  bien  avec  votre  sauce  ;  vous  pouvez  la  lier  aussi  :  elle  sera 
bonne  avec  beaucoup  de  choses. 

Sauce  à  la  Grimod. 

{  Voyez  la  sauce  à  la  Portugaise.  )  Dans  celte  sauce ,  vous  râperez 
lin  peu  de  muscade,  trois  jronsses  de  petit  piment  enrnp»;  bien  écra"ie, 
plein  un  dé  de  ^♦•udre  de  >alran  de  l'Inde,  que  vous  luettrez  en  lui- 
sant votre  2>auce  :  vous  vous  en  servirez  pour  les  choses  indiquées. 

Sauce  au  Beurre  d^Atwhois, 
Vous  atirez  de  la  sauce  espagnole  bien  réduite,  dan5  laquellft 
vous  mettrez,  au  TiKMiiei>t  de  servir,  ^mos  comme  la  moitié  d'un 
œuf  de  beurre  d'anchois  (  oyez  Beurre  d'anchois.  ),  et  du  jus  de 
citron,  pour  détruire  le  sel  que  pourrait  produire  le  beurre;  vous 
aurez  soin,  en  mettant  celui  d'anchois  dans  votre  sauce  qui  sera 

Elus  chaude,  de  b  bien  tourner  avec  une  euUlère,  afin  que  votre 
eurre  se  lie  bien  avec  votre  sauce. 
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Faute  d'espagnole 9  tous  letiez  une  sauce  brune*  et  vuus  y 
mettriez  TOtre  beorre  d'anchois.  Cette  mucc  peut  se  (aire  au  maigre, 
(  Fotfn  Beorre  d'andioîs.  ) 

Sauce  au  Beurre  et  à  tAil, 

Prenez  du^rclouté  travaillé  ce  qu'il  faut  pour  saucer;  au  moment 

de  servir,  vous  na-ttrez  gros  comme  la  moitié  d'une  tioik  de  hc-irrc 
à  Pail,  que  vou*  n-njHiTe?  <1  uis  voire  sauce;  vous  y  ajoulerei 
groâ  comme  k  muilie  d  un  wul'  de  bcunc  Ûu,  pour  y  douuer  du 
moelleuju 

A  la  Bourgeoise. 

Vous  pouvez^  faute  de  velouté,  faire  un  peu  de  sauce  avec  des 
ilébris  de  Teau  ou  atec  au  fond  de  cuisson,  où  tous  mettres,  au 
moment  de  senrir,  du  beorre  &  Taily  seloD  la  quantité  de  sauce; 
mais  il  laut  que  l*ail  domine. 

On  petit  nu<;si  en  faire  h  la  sauce  brune  :  elle  peut  de  même  se 
faire  en  maigre.  (  y  oyez  Beurre  à  Tail.  ) 

Sauce  au  Beurre  ttÉcfwisêeg, 

Ayez  du  velouté  travaillé  ce  qu'il  faut  pour  saucer;  au  moment 
de  servir»  tous  mettrez  gros  comme  un  œuf  de  beurre  d*écreTisses 
dAQS  votre  Telouté  bien  chauil;  tous  remueres  bien  TOtre  sauce 
où  est  TOtre  beurre 9  pour  qu'il  se  lie  aTCC  elle;  en  cas  que  votre 
sauce  n*ait  pas  assez  de  couleur,  vous  y  mettrez  un  peu  de  beurre 
d*écrevis8es.  Cette  sauce  se  f.iit  aus'^i  en  mai«:re  :  alors  voti'»  pren- 
driez du  velouté  maigre,  ^foi^tis  Veioute  maigre  >  et  Beurre 
d^écrevisses.  ) 

Sauce  au  Jumet  de  Gibier. 

Tous  mettez  dans  une  casserole  de<*  perdrix  ou  lapereaux  de 
{ïarenrie.  trois  ou  quatre,  selon  la  «juanfité  <îe  «auee  rjne  \om  avez; 
VOU5  mettez  deux  carottes,  trois  ou  qualrt:  uguons,  deiiv  clous  de 
girofle,  deux  feuilles  de  laurier,  un  peu  de  thym;  von.s  mouillez 
le  tout  aTec  une  demi'4>outeille  de  TÎn  blanc  :  tous  fiiites  réduire 
le  Tin  qui  est  aTec  TOtre  gibier,  jusqu'à  ce  qu'il  soit  à  la  glace  9 
et  TOUS  te  mouillez  avec  de  Pessence  de  gibier,  si  tous  en  ares; 
sans  cela  vous  mouillerez  avec  du  consommé.  Lorsqjie  votiT  gibier 
est  cuit,  vous  passez  cette  essence  ù  lra\crs  une  serviette,  et  vous 
vous  en  serve*  jjour  travailler;  plein  six  ou  liuit  cuillères  à  dé- 
graisser d'espagnole,  uu  autre  sauce  convenable,  si  vous  n'eu  ave* 
nas  ;  quand  TOtre  sauce  est  réduite  et  dégraissée  à  son  point,  tous 
la  passex  A  l*étamine  9  et  la  mettes  dans  une  casserole  au  bain*marie. 

A  la  Bourgeoise* 

On  peut  aussi  se  serrir  des  débris  du  gibier  pour  cette  sauce  : 

srrori  n'a  pas  d'espagnole  ni  d'essence,  on  mouillera  de  même  les 
débri»  du  gibier  avec  du  vin  !>!n?)e  qu'on  ferait  tomber  à  la  glace, 
eu  avec  du  bouillon;  on  en  mettrait  dans  une  sauce  brune  que  l'on 
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ferait  réduira  9  et  Ton  MTfirtit:  TOtra  lauee  doit  èir*  d*im  hùu 
i»el  et  d*ua  boa  goOt. 

Sauce  9upréme. 

Mettes  plein  une  eiiiUère  à  dégraisser  de  Teloatè  dans  une  cas* 
ferole,  plein  quatre  cvillères  à  délaisser  d'essence  de  volaille; 

ifiiand  cette  sauce  sera  réduite  à  moitié,  au  moment  de  tous  en 
servir,  metter-y  plcia  une  cuillère  à  café  de  ppr>il  haché  bien  fin, 
que  vous  aurez  tait  blanchir,  et  un  peu  de  beurre  bien  Irais,  un 
peu  de  j;n)s  poivre,  et  la  moiùc  J'un  citron;  vannei  bien  !e  tout 
dans  votre  i>auce,  sans  la  luire  bouillir  :  versez-la  sur  i  objet  que 
VOUS  serrires.  Yo)  ez  qu'elle  soit  d'un  bon  sel. 

Sauce  tomate  à  r Italienne. 

Cottpez  cinq  ou  six  ornons  que  vous  mettrer  djin<<  une  casserole, 
nu  pt'ti  (le  tîiynï,  un  peu  de  lauj-icr,  «îouT.e  on  quinze  pommes  d'a- 
uiour  ou  liiiuates;  prenez  du  buuiiluâi  du  derrière  de  la  marmite, 
ou  un  bon  uiorccau  de  beurre  que  vous  mettrez  dans  vos  tomates, 
du  sel 9  cinq  ou  six  gousses  de  petit  piment. enragé,  un  peu  de 
poudre  de  safran  d*Inde  ou  1er ro-^iiertia ,  un  verre  de  bouillon: 
vous  mettre»  vos  tomates  sur  le  feu;  vousaures  soin  de  remuer 
*h:  temps  en  temps,  parce  que  cette  sauce  est  susceptible  de  s'atla- 
t  lier:  quand  vous  verrez  que  ce  qui  est  dans  votre  casserole  sera 
un  peu  épais,  vous  passerez  cette  sauce  à  l^étiuuiiie  comme  uue 
purée  :  ue  la  laites  pas  trop  claire. 

Sauce  tomate  Française» 

Tous  mettez  quinze  ou  vingt  tomates  dans  une  casserole  avéb  un 

peu  de  bouillon,  du  sel,  du  gros  poivre;  vous  les  ferf^z  mire  et 
réduire:  quand  vo^  tomates  sont  épaisses ,  tous  les  passez  comme 
une  purée  dans  une  etamine;  après  cela  ,  si  votre  sauce  était  trop 
claire ,  vous  la  mettriez  dans  une  casserole  et  vous  la  feriez  réduire , 
vous  en  verseres  plein  quatre  ou  cinq  cuillères  à  boucbe  dans  un 
peu  de  velouté  :  au  moment  de  servir,  vous  y  mettres  gros  comme 
un  <Buf  de  beurre  *  que  vous  feres  fondre  dans  votra  sauce  :  avant  de 
la  servir,  voyez  si  elle  est  assaisonnée  et  de  boD  gottt*  Vous  vous 
eu  servirez  pour  le»  choses  indiquées. 

Sauce  tomaie  à  la  Bourgeoise, 

Coupes  dix  à  douze  tomates  en  quatre;  mettes-Jet  dans  une  cas- 
serole «  quatre  ou  cinq  ogoons  coupés  en  trancbes»  une  pincée 
de  persil  9  un  peu  de  thym,  un  clou  de  girofle»  un  quarteron  de 

beurre;  vous  ferez  bouillir  le  tout  ensemble  ;  prenez  g^arde  que  cela 
ne  s'attache;  nprès  avoir  bouilli  trois  quarts  d'iicure,  vous  passe- 
rez votre  sauce  à  travers  un  tauus  de  crin.  V(  y»  /  qu'elle  soit  d'un 
bon  sel.  Celle  âuute  esl  buniic  a^cc  la  viaudc,  le  poisson  et  les 
légumes. 

Sauce  à  la  ^Orléans, 
Vous  mcttrci  dans  uoc  casserole  trois  ou  quatre  petites  cuilkice> 
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Je  vinaigre  ,  un  peu  de  |K»r,  fin,  nn  pou  dVcîiaîole,  p^ros  comme 
la  moilié  d*un  œuf  de  i;eiirrc  :  vous  ïvve/.  r<*diiire  le  tout,  et  vous 
verserez  pleiu  quatre  ou  cinq  cuillùri-à  à  dégrai».Her  de  sauce  bruné 
tniTaîllëe.  An  moment  dt  lenrir,  toos  mettres  ^ns  votre  sauce 
qoatfe  ou  cioq  cornichooe  cou|iés  en  âé$,  troU  biaiiîsA  «i*œulB  dam 
coopée  de  même ,  quatre  ou  cioq  aocboia  que  tous  partageras  en 
deux  pour  ('tpr-  I  nn  te;  puis  voii?  coopérer  vo5  moitiés  en  petit.* 
éarrôs;  uni-  rar  att-  cuite  conp/e  un  dès  de  la  même  grosseur  que 
vous  avcK'oupe  vos  corniclioiiï» „  une  cuiliertc  de  ciij)i  es  entières; 
au  uioment  de  senrir,  vous  mettrez  tout  cela  dans  votre  sauce,  et 
TOUS  la  poseras  sur  le  feu  ua  instant  ;  il  ne  fout  pas  qu^elle  bouille. 

j4  la  Bourgeoise, 

Tous  pouvez  aussi  faire  cette  sauce  avec  un  petit  roux,  que  vous 

mouillerez  nvec  m\  fond  de  cuisson  ou  du  Lonillfui;  vous  assaison- 
nerez votre  sauce  comme  la  précédente»  et  vou:»  j  mettrez  ïa^ 
mêmes  choses. 

Smtee  aur  TYi/  ffè», 

Vous  Iwrbcz  bien  fin  deux  ou  trois  truffes,  que  vniiv  faîtei"!  rf»Te- 
nir  légèrement  daus  de  Tiiuile,  ou  du  beui  re  (  cela  tient  au  goût  }; 
TOUS  mettras  dans  Toa  truffes  quatre  ou  cinq  cullleràca  à  dégraisser 
de  Teloutë;  «ne  cuillerée  de  consommé;  tous  feras  boiitlKr  votre 
aadce  un  quart  d*lieure  à  petit  feu,  puis  vous  la  dégraisserez ,  et 
vous  la  mettres  dans  une  petite  casserole  »  que  tous  tiendresen 

bain-niarie. 

Si  vous  n'avez  pas  de  velonté,  vous  vous  servirer  d'un  peu  de 
farine  pour  passer  vos  trulVts  :  passez  cinq  ou  six  «  uilierées  de 
bouillon,  un  peu  de  gros  poivre,  im  peu  de  quatre  épiées  :  tous 
faites  mijoter  votre  sauce^  et  tous  tous  en  serves  pour  les  cbose» 
indiquées. 

Sauce  Ravigifte  hachée. 

Tous  bacbes  un  peu  de  cerfeuil»  de  civette,  de  pimprenelle  et 
d^cstragon  ;  il  faut  que  ce  dernier  domine  :  quand  ces  fines  herbes 

sont  bien  hachées,  vous  avez  do  ^flnnlr  (\\\  von«?  mettez  pK'în  deux 
cnillôres  iï  bouches  de  vinaigre,  un  peu  de  ^rus  poivre:  vous  lenct 
votre  sauce  bien  chaude  ;  au  momeul  de  scr\  ir.  vous  ^  jetez  votre 
ravigote  bâchée  avec  un  petit  morceau  de  J>eurre  fin;  vous  remue- 
res  TOtre  sauce  pour  faire  fondre  le  beurre  ;  vous  mêles  les  Anes 
berbes»  en  ayant  sotn  que  cette  sauce  soit  d*un  bon  sel. 

A  défaut  de  velouté  ,  on  peut  faire  un  rntix  blanc  ,  que  Ton 
mouillf  a  ver  du  ItoMîMon;  on  lui  donne  bon  goût^  et  on  l'apprête  de 
même  que  cette  sauce. 

Sauts  à  la  Crème, 

Mettes  un  quarteron  de  beurre  dans  une  casserole ,  plein  une 
cuillère  &  bouche  <le  farine»  plein  une  cuillère  à  café  de  persil  ba- 
•hé,  autant  de  ciboule,  que  vous  laverez  après  l'avoir  hachée;  une 
pimiéadeaeJy  un  peu  de  gros  poivre»  une  mMscade  râpée  ;  mettez 
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tous  vos  in|:rédien8  avec  le  beurre,  Tc«cx-y  un  moyen  Terre  i}« 
crème  ou  de  lait:  mettez  votre  snuce  sur  le  ff  u,  tourner-la  lors- 
qu  elle  bouillira;  SI  elle  elail  tn,p  épaisse,  voris  y  meltriet  de  U 
crème.  Il  faul  que  cette  sauce  bou.ile  un  quart  d'heure,  en  la  Umr 
n.r.l  toujours,  et  senrewou^^n  pour  ce  que  vou.  aurez  beM.ia 
de  teî^'er         *  iecabiHeau,  la  morue,  le.  pomme* 

Sauce  à  l'Aurore. 

Ayez  Jans  une  casserole  do  velouté  tni«lllé,  dans  lequel  vous 
n„;l.n..  ,,lc,n  dr„x  euilkv,.c,  à  bouche  de  (us  dé  citren  rdu  ZI 
)....v.e.  „„  peu  de  ,„M«.,I,.  rapée  :  votre  sauce  mZ,'**"^^^ 
avez  juaf  e  ja.mcs  .i'œul,  dur, ,  que  v„„,  pa,sei  i  »ec  à  tnwi. 
p.sso«5  cela  forme  une  e,,,écJ  de  ver,f,icelle.  Au  n^m  " 
servir,  yom  nKKrw  vos  ja„„e.s  ,lan,  voire  sauce.  n„i  «Tbie» 
d«ude  ;  pienez  garde  de  ne  la  pas  lûfsser  bouillir  qJuud  le,  Lr. 
y  seroal,  et  qu'elle  soit  d'un  bon  tel.  ^  ^  ** 

Maîlre^'HôlcI  froide. 
Vous  rocttrer  un  quarteron  de  beurre  dans  une  cassemlii  .m 
de  ^pernl  et  d'écbalute  bâché,  bien  fin,  /uTe^TT^V^C 
un  JUS  de  citron;  tous  pétn..e.  le  tu.U  ensen.lde  avec  une  eu  Ilèrl 

t  ^^uJl^    '  ou  dexfans  les  viandes  ou  poissons  ;  oa  peut  aussi 
y  mettre  une  ravigote  bâchée  en  place  de  persil.  ^ 

Miuirt-dUôtd  liée. 
Mettez  dans  votre  casserole  un  qnnrteron  de  beurre,  plein  une 
cuillère ucafe de  larme,  persil,  rihoules  badiées  bien  fi^,  seKm! 
FVirre  J  tous  aioutez  plein  deux  cuillères  à  <legn.i.sser  d'eau  ;  vous 
mettret  TOtrc  sauce  sur  le  feu  au  moment  de  servir  ;  vous  la  tour- 
nerez comme  une  sauce  lilanclie;  si  elle  était  trop  liée,  vous  y 
metinez  un  jus  de  citron  avec  nn  peu  d*eau  :  il  faut  ïuc  cette  sauce 
so.t  (  rr>M,nK.  „r,o  sn.ce  blanche;  on  peut ,  en  place  de persîl 

et  de  c;boule,  j  mcllre  une  ravigoti^  hachée  bien  fine. 

«Silice  Pluche, 

Vous  mettre»  dans  une  casserole  plein  quatre  on  cinq  cuillères 
à  dégraisser  de  Tclouté ,  un  demi-verre  de  Tin  blanc ,  du  gros  poivre . 
nn  peu  de  racine  de  persil  coupée  en  petits  filets,  que  vous  mettrei 
<  «me  dans  votre  sauce;  quand  elle  sera  nssest  induite  «  vous  aurea 
i  i>  U  mll^^  de  persil  concassées,  c'est-à-dire,  que  l'on  brise  la 
Icuille  en  quatre  ou  cinq  morceaux,  que  vous  ferez  blanchir  dans 
une  eau  de  sel  :  quand  votre  pimee  de  pei.il  sera  blanchie,  vous 
la  rafraichiret  à  1  eau  froide  ;  et ,  au  moment  de  servir,  vous  mettrez 
votre  persji  blanchi  dans  votre  sauce. 

licDiuiilmlc  verte. 

Ajcî  une  petite  poignée  de  cerfeuil,  la  moitié  de  pimprencHe, 
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<reslrn«;on ,  de  pelile  civetle  :  von?  ferez  blanchir  ces  Iirrl)«>ç  que 
l'on  appelle  ravigote;  quand  clh  s  st  roul  bien  pressées,  vous  its 
pilerez,  easuile  vous  ^  mettrez  du  sel,  du  ^ros  poivre',  plein  uu 
verre  de  moutarde;  tous  pileres  encore  le  tout  ensemble,  puis  tou» 
y  mettrez  la  moitié  d'un  Terre  dliuUe  que  tous  amalgomeres  aTec 
TOtre raTÏgote  et  moutarcle  ;  le  tout  bien  délayé,  tous  y  mettret 
deux  ou  trois  jaunes  d'œufs  cru»,  et  plein  quatre  ou  cinq  ctiillères 
ù  boiu'lie  de  vinaigre;  vom*  mettrez  le  tfnit  en^ernijie  ,  et  vou'î  le 
passero?  à  i^étaminc,  connue  si  c'était  mit  purée  :  il  faut  que  votre 
rémoulade  soit  un  peu  épabse;  en  cas  qu'elle  ne  soit  pas  assez 
Terte ,  tous  y  luettrex  un  peu  de  Tert  d*épinards.  (  F  oyez  Yert 
d'é  pinards.) 

Yous  aurez  plein  un  Terre  de  moutarde  que  tous  mettrai  dans 
un  Tase>  afin  de  pouToir  Ja  délayer;  tous  bacberex  un  peu  d*écba-> 
lote»  un  peu  de  raTigote»  que  vous  mettrez  clans  TOtr»  moutanle; 

vous  y  jetterez  six  ou  sept  cuillerées  dTiuiîe  ,  trois  ou  quatre  de 
vinaigre,  drt  sel,  gro*»  poivrr;  \ous  délaierez  le   tout  «ust' luljle  : 
TOUS  y  mettrez  deux  jauiK>  d  œufs  crus  que  vous  reuiuerez  avec 
votre  rémoulade;  ayez  soin  de  bien  la  tourner,  afin  que  votre  , 
sauce  soit  bien  liée  :  il  faut  qu>Ue  soit  un  peu  épaisse. 

Hcinoulade  Indienne. 

Vous  pilerez  dix  jaunes  d'œufs  durs;  quand  ils  seront  bien  piTés, 
vous  iijouillcre/,  vos  jaunes  avec  buit  cuillerées  à  boucbe  d'Iuiile  , 
que  TOUS  mettrez  Tune  après  Tautrc  en  pilant  toujours  vos  jaunoA 
d'ceufs  ;  dix  gousses  de  petit  piment ,  plein  une  cuillère  à  café  de 
poudie  de  safran  dinde  ou  tenu-mienta  »  du  sel ,  du  gros  poirre  ; 
Tous  prendrea  ensuite  quatre  ou  cinq  cuillerées  de  TÎoaigre;  tous 
amalgamerez  le  tout  le  mieux  possible ,  et  vous  passerez  cette  sauce 
À  rétamïnr  coinine  une  purée  ;  il  faut  qu^elle  SOit  un  peu  épaisse  ; 
vous  la  mettrez  dans  une  saucière. 

RomgoU  à  PHuiU, 

Vous  bacberes  uneraTigote  que  tous  mettras  dans  une  casserole  , 
av«c  lu  ^el ,  du  gros  poiTre,  plein  une  cuillère  à  dégraisser  de  Te* 

louté  froid;  vous  rctnuez  votre  sauce  avec  TOtre  ravigote  ;  vous  y 
mettez  deux  cuillen't i  dégraisser  d^builc  que  vmis  mPlez  bien 
arec  votre  sauce  p<^iiir  qu'elle  soit  liée;  voti?  mettre/,  (piatre  ou 
cinq  cuillerées  à  bouche  de  vinaigre  ;  il  faut  que  votre  sauce  soit 
bien  remuée  an  moment  de  la  mettre  sur  TOtre  salade  de  viande 
OU  de  poisson* 

Sauce  de  Kart, 

Vous  mettres  un  demi*quarteron  de  beurre  dans  une  casserole  , 
plein  une  cuillère  à  eaik  de  safiran  de  i*Inde  en  poudre  ou  terra" 
merda^  cinq  petites  gousses  de  piment  enragé,  bacbé  ou  écrasé  ; 
TOUS  ferez  chaulTer  voire  beurre  jusqu'à  ce  qu'il  frémisse;  quand  il 
lent  bien  cliaud  »  tous  mettrea  cinq  cuillerées  à  dégraisser  de  ve- 
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lu  11  té  ;  vous  remueiei  h'ivn  votre  sauce,  et  von^  vous  en  servirp?5 
sans  en  ôler  la  û:rai?se  et  s;in-^  la  passer  ù  I*ét"iinir)f  :  vous  y  join- 
drez un  peu  de  uiu»cade  râ^icc  :  vuUc  saaue  duil  être  hiea  chaude. 

SoÊiee  ànow  maigre. 

Vous  mettrez  dans  le  ioud  de  Totre  casserole  un  morceau  de 
beurre  ,  quatre  ou  cinq  grosses  carottes  coupéci  en  ](tnies  ,  cinq 
ou  six  gros  ognons  partagés  en  tranches,  deux  ou  trois  racines  de 
persil ,  trois  fisuiUcs  de  laurier  y  une  pincée  de  thym  »  trois  clous 
dè  girofle  ,  deux  moyennes  carpes  coupes  en  morceaux  9  deux  bro- 
chets de  moyenne  grosseur  aii**!«î  conp/'e?  ,  du  sel  et  du  poivre  : 
vous  mouillerez  avec  \ine  demi- jjuuteiile  devin  blanc  et  un  peu  de 
bouillon  maigre  :  vons  lais^^erez  attacher  votre  réduction  au  ibnd 
de  TOtre  casserole  jusqu'à  ce  qu'elle  dt  uses  de  couleur  ^  c*e8t-i)H 
dire  9  que  le  fond  de  votre  casserole  soH  brun  ;  si  vous  avec  du 
booillon  maigre vous  la  mouillerei  aTCC  ;  sans  eelaTous  mettres 
une  demi-bouteille  de  yin  blanc  dans  votre  casserole  pour  détacher  , 
et  vous  la  remplirez  d*eau  ;  vous  y  ajouterez  un  gros  bouquet  de 
persil  et  de  ciboules  ,  et  deux  ou  trois  poignées  de  champignons  ; 
vous  laisserez  bouillir  une  heure  et  demie  ce  qui  est  dans  votre 
casserole  :  après  vous  passeres  le  mouillement  au  tamis  de  soie  } 
après  cela  tous  faites  un  roux  blond  ;  quand  il  est  à  son  point  9 
vous  verses  le  jus  de  votre  poisson  dessus  :  ayex  soin  de  bien  dé- 
lacer votre  roux  en  le  mouillimt ,  pour  éviter  les  pommeaux  ;  vous 
Iais<:f>rez  bouillir  une  heure  votre  sauce,  que  vous  écumerez  el  dé* 
graisserez  ;  après  vous  la  passez  à  Tétaujine. 

l^elouté  maigre. 

Vous  marquerez  votre  poisson  et  vos  légumes  comme  pour  la 
sauce  brune  ;  vous  les  mettrez  dans  votre  casserole  ;  vous  ferez  le 
velouté»  mais  vous  ne  le  latsserespas  prendre  couleur:  au  moment 
où  vous  verres  qu*il  n*y  aura  plus  de  mouillement  dans  votre  casse- 
role 9  vous  userez  du  même  procédé  qu*à  la  précédente.  Quand 
votre  poisson  aura  bouilli  une  heure  et  demie,  vou«  passerez  voire 
mouillement  au  tamis  de  soie,  vou^  icrez  un  roux  blanc  ;  lorsqu'il 
sera  à  son  point  ,  vous  y  mettrez  deux  poignées  de  champignons 
que  vous  rtinuerei  dans  voire  roux  blanc;  vous  y  verserez  le  jus 
de  votre  poisson ,  et  vous  le  toumeres  bien  pour  éviter  les  gru- 
meaux ;  vous  laisseras  bouillir  votre  velouté  une  heure  ;  vous  récti- 
merez  et  vous  dégraisserez»  puis  vous  le  passeres  à  rétamine  :  qu'il 
ne  5'.it  pas  trop  épais  »  ni  trop  clair,  et  que  votre  sauce  soit  d*uo 
bon  sel. 

Juê  maigre. 

Marques  le  jus  comme  dans  la  sauce  précédente.  Tous  le  feres 
attacher  jusqu'à  ce  qu'il  soit  presque  noir;  vous  vous  servirer,  des 
même?  ingrédiens  que  pour  les  autres  ?aurr« .  et  le  même  mouille- 
ment. Quund  votre  jus  aura  bouilli  une  heure  et  demie,  vous  le. 
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passerez  nu  tamis  de  «oîe,  ot  vous  ea  iiervirez  pour  ce  doot 
vous  aurei  be&oin. 

Blond  hmigre,  ' 

Le  blond  se  f.iil  de  mt'me  que  le  jus,  excepté  qu'il  ne  fautpsii 
«|U*il  ail  beaucoup  de  couleur. 

De  toutes  les  Sauces, 

Arec  toutes  les  sauces  maigres  précédentes  «  on  peut  marquer 
•  toutes  le»  petites  sauces  expliquées  en  gras  :  au  lieu  de  sauce  bruoe 
grasse,  servez-vou*  (lo  la  inni^ne  ;  au  lieu  de  Teiouté  gras^aerves* 
TOUS  du  maigre  :  utu^i  de  suite. 

Sauce  à  ht  PlucKe» 

(  Va^€9  la  Plucbe  grasse.  )  Si  tous  n'ares  pas  de  sauce  »  tous 
ferea  un  roux  Manc  qiie  tous  mouilleres  avec  le  court  bouilloa 
dana  lequel  aura  cuit  votre  poisson;  tous  j  mettrex  le  mime 
assaisonoement  et  les  mêiaea  iogrcdiens« 

Faute  de  Sauce, 

Vous  ferez  un  roux  foncé,  ou  un  luux blanc  que  tous  inonilleret 
«Tec  la  cuisson  de  votre  poisson  ;  vous  le  Ism  réduire t  et  le  pas- 
seres  à  Tétamme;  si  rassaisoonemeat  n*est<pas  trop  salé,  ni  a*un 
goût  trop  fort«  TOUS  ferez  parce  moyen  une  sauce  liée»  sauce  rerte» 
sauce  au  beurre  d^écreTisses,  sauce  raTigotOi  etc. 

Beurre  d'Anchois* 

Ayez  cinq  ou  six  anchois  qu*il  faut  bien  laver;  vous  en  lèverez 
les  chairs,  vous  les  pilea  bien;  après  Tous  les  passerex,  sans  y 
mettre  de  mouillement,  à  traTen  un  tamis  de  crin  ;  puis  tous 
prendrex  les  ebaîrsi  et  les  amalgamerez  arec  autant  de  beurrct  et 
tous  en  serTires  pour  les  cboses  indiquées. 

Beurre  d*  Ècrevisses, 

\<)Ub  lerci  cuire  des  écrevisscs  ionmie  pour  pnfr<»m<*ts;  vous  en 
ûtcrez  les  chairs;  vous  mettrez  les  coquilles  sur  un  plat  pour  les 
foire  sécher,  soit  au  four»  soit  sur  un  fourneau;  lorsqu'elles  seront 
bien  sèches,  tous  les  pilerex  fusqa*à  ce  qu'elles  soient  bien  en 
poudre.  Sur  cinquante  écrevisses  vous  mellrcz  trois  quarterons 
de  beurre,  et  |tU»  n'i  le  tout  ensemble;  af)rès ,  vous  le  mettrez  dans 
une  casserole  sur  un  feu  doux  pondant  un  bon  quart  d'iieure; 
ensuite  vous  mettrez  votic  beurre  dans  une  étamine  que  vous  aurez 
mise  sur  une  casserole  où  il  y  aura  de  Teau  froide  ;  vous  ferez 
sortir  tout  le  beurre  en  tordant  Totre  étamine  ;  et,  le  suc  étant  tomb& 
sur  l'eau  qui  est  dans  Totre  casserole,  vous  la  laisseret  figer^  puia 
TOUX  TOUS  en  aerrires  pour  les  choses  indiquées. 

Beurre  à  F  Ail. 

Vous  pilerez  six  gousses  d'ail  dans  un  mortier;  loriqu\ilies  lo 
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.seront,  TOUS  passerez,  en  touluut  avec  une  cuiUère  de  bois,  à 
traTois  uu  tamis  de  soie  ;  tous  ramassent  ce  qui  a  passé  à  tra- 
Ters»  TOUS  le  remettre!  dans  le  mortier  aTCO  deux  onces  de  beurre; 
TOUS  pilerea  le  tout  ensemble  jusqu^à  ce  que  ce  soit  bien  amal- 
gamé» et  TOUS  TOUS  en  serTÎres  pour  les  choses  iadiquées. 

^ert  itÊpùmrdt. 

Tous  ferai  blanchir  une  poignée  d'épinards»  dans  laquelle  tous 
mettres  une  pincée  de  persil»  quelques  queues  de  ciboules;  lors- 
que le  tout  sera  bien  blanchi,  vous  le  rdfraîchirez,  le  presserez  bien 

dans  TO?i  !n:iins,  le  pilerez  et  pascrr^i'z  Iraver^^  lVtfîn>înf'  :  en  cas 
qu'il  soit  trop  épais,  vous  le  mouillerez  avec  «iu  bouillon  froid: 
v^us  TOUS  en  serurez  pour  les  choses  indiquées. 

yen  d'Office. 

Ayez  des  fenilles  d'épinards;  après  les  avoîr  lavées,  vous  le» 
mettrez  dans  un  mortier,  vous  les  pilerez,  j  uis  vous  les  niettrez 
dans  un  torchon  ou  dans  vos  mains,  pour  en  extraire  le  jus  que 
vous  mettrez  dans  une  tourtière»  <et  la  mettres  sur  le  feu;  quand 
cela  aura  jeté  quelques  .bouillons»  qu*il  sera  cailleboté»  tous  le 
mettrez  dans  un  tamis;  et»  lorsqu'il  sera  bien  égoutté»  tous  tous 
en  serTÎrea  pour  ce  que  tous  ju^rei  à  propos. 

Pufëe  d*  Ognons  brune. 

Vous  éplucherez  trente  ou  quaraule  ognons,  selon  leur  grosseur; 
TOUS  les  cuuperex  en  deux  de  la  tête  à  la  queue  :  tous  itères  cea 
deux  extrémités»  pour  éTiter  que  TOtre  purée  soit  ficre;  tous  met- 
tres un  quarteron  et  demi  de  beurre  dans  votre  casserole;  vous 
couperez  vos  ognons  par  tranche  formant  demi-certie  :  vous  le? 
hk'IIm'/  dan»  votre  beurre;  vous  passerez  vos  ognons  jusqu'à  ce 
qu'ils  soient  blonds;  vous  y  mettrez  plein  deux  cuillerées  à  dégrais- 
ser d'espagnole,  plein  une  cuillère  a  pot  de  bouillon;  tous  ferei 
réduire  TOtre  purée;  quand  elle  est  assex  épaissie»  tous  la  pas- 
lerea  à  Tétamine.  Ne  la  faites  plus  bouillir,  pour  éviter  qu'elle  ne 
'  prenne  de  Tficreté;  tous  la  tiendres  chaude  au  bain-marie. 

A  ia  Bourgeoise» 

Sî  TOUS  n*avez  point  de  sauce,  vous  mettrez  plein  une  cuillère  • 
à  bouche  de  farine;  lorsque  TOtre  ognon  sera  blood»  tous  y  met- 
tres du  bouillon»  un  morceau  de  sucre  groa  comme  une  noix; 
quand  Totre  purée  aera  réduite»  tous  la  passeras  à  Tétamine. 

Sauce  Robert, 

Coupez  huit  ou  dix  gros  ognons  en  gros  dés;  mettez  un  quar- 
teron de  beurre  dans  une  cat*seiole ,  les  ognons  par-dessus,  niettesp 
la  sur  un  bon  fèo  »  afin  que  cela  ne  languisse  p.» s;  quand  tos  ognons 
seront  blonds,  tous  mettrez  plein  trois  cuillères  à  dégraisser  de 
^auce  espagnole»  deux  cuillerées  de  bouillon;  vous  ferez  réduire 
et  dégraisser  TQtjro  sauce;  lorsqu'elle  len  un  peu  épui^die»  \uu$  la 
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relîrerei  dti  fVn  ;  au  moment  de  sVn  servir,  vons  y  «joilUres  ttoe 
cuillerée  de  uiQuIarde»  et  ne  U  laisses  paa  bouillir. 

A  In  Bourgeoise» 

* 

Au  lieu  de  lauee  espagnole,  vous  mettrei  ateo  tos  ognana  ans 
euUierée  de  farloe»  an  Terre  de  bouillon  on  d*eau  cb  sel,  du 
poivre;  i|uabd  TOtre  sauce  sera  cuite»  et  que  tous  Toudrei  tous 
eu  serflr»  metlesF>y'la  mouurde. 

Seuhite, 

Vous  préparerez  v(>tre  ognon  comme  pour  la  purée  précédente  ; 
TOUS  passeiei  TOtre  ognon  sur  ua  feu  doux»  afin  qu'il  ne  prenne 
pas  couleur  :  quand  il  sera  bien  fondu  »  tous  y  mettrez  plein  quatre 
cuillères  à  dégraisser  de  Telouté ,  et  une  pinte  de  crème  y  gros 
comme  une  noix  de  sricre  ;  vous  ferez  réduire  votre  purée  à  grand 
feu,  en  la  tournant  toujours;  quand  elle  ««era  épaissie»  TOUS  la 
passerez  à  Tétamine  :  tâches  qu'elle  ait  un  bon  sel. 

A  la  Bourgeoise, 

Si  TOUS  O'kTez  pas  de  Telouté»  tous  mettras  une  cuillerée  de 
larine»  de  ta  crème,  du  sel»  du  gros  poivre:  tous  finirez  votre  * 
purée  comme  céllc  ci-dessu»;  metteii-la  au  bain^^marie  ou  à  un  feu 
dotts»  pour  qu'elle  ne  bouille  pas. 

Purée  de  Pois  verts» 

Vouâ  aurez  un  litron  et  demi  de  pois  verts;  vous  les  ferez  bai- 
gner dans  Feau  ;  vous  y  mettres  ûnquarteron  de  beurre  aTCo  lequel 
TOUS  manières  tos  pois;  tous  )etteres  Teau  et  tous  égouttei|»s  tos 
pois  dans  une  passoire  :  ensuite  tous  les  mettres  dans  une  casserole» 

sur  un  fournejij  qin  rn*  soit  pas  trop  ardent  ;  vou<  mettez  dans  vos 
pois  une  poij^ncc  dr  R  i n Iles  de  persil  et  un  pt  n  de  vert  de  queues 
de  ciboules  ;  vous  sautez  vos  pois  pendant  un  quart  d'heure  ;  en- 
suite tous  mettez  un  peu  de  sel  dedans  »  plein  la  moitié  d'une  cuil- 
lère à  pot  de  consommé  ou  de  bouillon:  faites-les  bouillir  sur  un 
feu  moins  ardent»  en  couTrant  votre  casserole  de  son  couvercle. 
Après  que  vos  pois  auront  été  trois  quarts  d'heure  au  feu ,  vous 
les  mettrez  dans  un  mortier  pour  les  piler:  vous  les  passerez  à  l'é- 
taininc;  servez-vous  de  consommé  froid  ou  de  houillon  pour  les 
passer:  quand  votre  purée  sera  passée  ;  vous  la  déposerez  dans  une 
casserole  :  si  elle  n'était  pas  asseï  Terte ,  vous  y  joindries  un 
Tert  d'épinards;  mais  cette  purée  doit  être  asses  Terte  par  elle- 
Di<)me;  TOUS  la  ferez  cbauffer  au  moment  de  TOUS  en  sfijrvir»  afin 
qu'elle  ne  se  jaunisse  pas:  tous  l'emploieras  pour  les  cboses 
indiquées* 

Purée  de  Pqis  secs. 

Von?  aurez  un  lîtron  de  pois  secs  que  rom  îaverer;  vous  les 
metln'7  <!ans  une  petite  marmite,  en  y  joignant  une  livre  de  petit  ' 
lard,  (^uu  You«  aurei  fait  blanchir»  une  livre  et  deniie  de  tranche 
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de  bœuf»  deux  carottes  «  trois  ognons ,  dont  un  piqué  de  ètui,  clou» 
de  {girofle;  tous  reinpiirex  votre  marmite  presqu'en  entier  de 
bouillon  ;  quand  tos  pois  seront  cuits i  tous  les  jetterez  dans  une 

étamine,  tous  les  uietlrcT  h  sec,  et  \om  en  Tjterez  le  lard,  les  lé- 
gumes et  le  bœuf;  vdiis  passerez  vos  pois  à  rcînmine,  vomst  les 
mouillerez  petit  ù  petit  u\ec  le  hoiiillon  dans  lequel  ils  auront  cuil; 
y  ou»  tâcherez  que  votre  purée  soit  épaisse  >  parce  quUI  est  plus  fa- 
cile de  Téclalicir  que  de  la  rèndie  épaisse  ;  tous  la  Terseres  dans 
une  casserole  ;  tous  y  mettrez  trois  ou  quatre  cuillerées  à  dégrais- 
ser de  feloutc;  en  cas  qu^elle  soit  tn^  épaisse,  tous  y  mettrez  un 
peu  de  mouillement  dans  lequel  i!s  auront  cuit  ;  vous  la  ferez  bouil- 
lir; vous  réfuuierei  et  la  dégraisserez;  quand  votre  purée  sera 
assez  épaissie  ,  vous  la  changerez  de  casserole  ;  tous  Terrez  si 
elle  est  de  bon  goût  et  de  bon  sel  :  au  moment  de  senrir,  tous  la 
Terdires  arec  un  Tert  d^épinards.  (  Voyez  Vert  d*épinards.  )  Tous 
TOUS  en  serrlres  pour  les  choses  indiquées. 

Purée  âe  Idattiîîes. 

Ayez  un  litron  et  demi  de  lentilles  à  la  reine,  ou  bien  d'autres; 
tous  Ic^j  marquerez  comme  les  pois  ci-dessus:  quand  elles  seront 
cuites,  vous  en  Ôterei  les  légumes ,  le  lard  et  le  bœuf:  tous  les 
passerez  &  Tétaminfe  ;  lorsque  tous  en  aurez  exprimé  le  bouillon , 
tous  mettrez  votre  purée  dans  une  casserole  aTec  trois  ou  quatre 
cuillerées  ù  dégrni««('r  d'espagnole  ;  vous  rerscri'T  j>ltis  fîo  mouille- 
ment dans  cette  purée  que  dans  celle  dr  pois,  parée  qu  il  taut  qu'elle 
bouille  long-temps  pour  qu'elle  rougisse:  ayez  Lien  soin  de  Técu- 
mer  et  de  la  dégraisser  :  prenez  garde  qu'elle  ne  soit  pas  trop  salée , 
parce  qu'en  réduisant  elle  prendrait  de  l'ficreté:  après  qu*elie  sera 
réduite 9  tous  la  mettrez  dans  une  autre  casserole  pour  tous  en  ser- 
Tir  au  moment  9  et  pour  les  choses  indiquées. 

Purée  de  Racines  pour  entrée. 

Quand  vos  carottes  sont  propre? ,  vou  s  les  coupez  en  lames,  volts 
mettez  dans  une  casserole  une  deuii-lnre  de  beurre;  trente  carottes 
tulfisent  pour  une  purée»  tous  y  mettrez  sept  ou  huit  ognons  dont 
TOUS  ôtercs  la  t^te  et  la  queue;  tous  les  couperez  en  quatre  for- 
mant le  cercle  :  quand  Totre  beurre  sera  fondu ,  tous  y  mettrez  tos 
racines;  vous  les  remuerez  afin  qu'elles  ne  s'attachent  pns:  quand 
vous  verrez  que  vos  racines  seront  un  peu  fondues,  vous  les  mouil- 
lere?,  avec  du  bon  bouillon;  vous  y  mettrez  un  morceau  de  sucre 
gros  comme  une  noix;  voui  Jai.sserei  mijoter  votre  purée  pendant 
trois  heures  ;  tous  tâterei  aTec  les  deux  doigts  si  tos  racines  s'c- 
crasent  facilement  ;  tous  retirerez  TOtre  purée  du  feu  pour  la  mettre 
dans  TOtre  étamine;  tous  ôterez  le  mouillement:  tous  écraserez 
ensuite  vos  racines  :  vous  les  passerez  à  IV-tamine;  vous  les  mouille- 
rez de  temps  en  temps  pour  les  passer  plus  aisément  :  il  ne  faut 
pas  que  votre  purée  .«oit  trop  claire,  ni  qu'elle  bouille  long- 
temps, si  TOUS  Toulez  qu'elle  ne  prenne  pas  d'âcreté;  quand  TOlre 
l  uree  sera  dans  la  casserole  >  vous  y  mettrez  quatre  cuillerées  a  dé* 
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graisser  de  rtloiité  :  s'il  vous  reste  un  pei»  i\n  mouiîirment  de  tos 
racines,  vous  le  verserez  d.ins  votre  ptirèc;  ensuite  vous  la  ferci 
réduire  en  Técuinant  et  la  degrab^aot^  jl|^u*à  ce  qu'elle  SOit  aâSeï 
épaiâ:>€  pour  uiaâijuer  voâ  entrées.  » 

Purée  de  iVoiwtf . 

Ayez  une  douzaine  de  gros  naTetu^  tous  Im  coupei  en  tranches  ; 
■lettei'QD  quarteron  «te  beurre  dans  une  casserole^Tos  narets  par- 
dessus; TOUS  mettres  votre  casserole  Sùr  un  feu  un  peu  ardent;  vous 
aurez  soin  de  les  retourner  souvent  avec  une  cuillère  de  bois;  quand 

ils  seront  blonds .  vom  y  mettrez  plein  «mf*  niillèrc  à  pot  de  ve- 
louté, et  plein  une  cuillère  à  pot  de  hlond  île  veau;  vous  icrc/  r»»- 
duire  le  tout  jusqu'à  ce  que  vous  voyiez  que  ce  soit  bien  lié;  vuu^ 
aurez  soin  de  la  dégraisser»  et  k  passeres  i  rétamine  ;  tous  la  dépo-. 
scres  dans  nne  casserole  »  pour  tous  en  sertir  au  besoin. 

A  la  Bourgeoise* 

Quand  vos  navets  seront  blonds  »  tous  y  mettres  une  forte  cuil- 
lerée à  bouche  de  farine,  que  vous  mêlerez  avec  vos  navets,  et 
plein  deux  cnillerées  ù  pot  de  bouillon  ;  mêlez  le  tout  ensetuMe  ; 
îailes-le  bouillir  ju.squ^à  ce  que  (  ula  soit  épais;  ajoutez-y  un  petit 
morceau  de  sucre,  et  passez  votre  purée  à  Télamine  ou  au  tamis; 
vous  mettres  votre  purée  dans  une  casserole,  vous  la  ferez  bouillir 
et  récumeres»  et  tous  tous  en  servirez  pour  ce  dont  tous  auKS 
besoin. 

Purée  de  Cardons, 

Yoos  ferez  cuire  tos  cardons  dans  un  blanc  (  Voyez  Cardons.  )  ; 
TOUS  les  couperet  en  petits  morceaux;  tous  auras  plein  trois  cuil- 
lères à  dégraisser  de  Telouté,  six  cuillerées  de  consommé;  tous 
mettrez  vos  cardons  avec  cette  sauce  ;  faites-la  réduire  avec  vos 
cardons;  quand  ih  seront  réduits  eu  pâte,  vous  les  passerez  à 
l'élaniine;  vou:?  tieudr.x  votre  purée  la  pltis  épaisse  possible  ;  en 
ca&  qu^elle  le  soit  trop,  vuu^s  1  allongerez  avec  de  la  crème  réduite; 
TOUS  y  ajouterex  gros  comme  une  noix  de  glace  ;  ne  faites  pas 
bouillir  Totre  purée;  tous  la  tiendres  chaude  au  bain-marie* 

Purée  de  Chantpignons. 

Tons  âurez  des  champignons  très-blancs;  tous  coupes  le  bont 

terreux  de  la  quene  :  vous  les  lavez  :  mettez  un  peu  d'eau  dans  une 
casserole ,  et  exprimci-y  le  jus  d*tm  citron  ;  vous  les  sauterez  dedans, 
tous  les  «'goutterez;  vous  les  hacherez  le  plus  fin  possible;  vous  les 
mettrez  dan^  un  linge  blanc,  puis  vous  les  presserez  bien  fort  :  vous 
prendre!  un  morceau  de  beurre  que  vous  mettrez  dans  une  cas- 
serole; TOUS  y  Tcrserez  un  jus  de  citron;  tous  y  mettres  tos 
champignons  hachés;  tous  les  passeres {nsqu'à  ce  que  Totre  beurre 
tourne  en  huile;  vous  y  inettrez  six  cuillerées  à  dégraisser  de 
grand  Telouté»  autant  de  consommé  ^  vous  USerei  séduire  pisqu'à 
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ce  que  votre  purée  soit  asseï  épaisse  j  touî»  ajouterez  un  peu  de  gros 
poivre  ;  changez  ensuite  votre  purée  de  casserole. 

A  la  Bourgeoise. 

I     Faute  de  Telouté ,  mettez  plein  une  cui)!rre  à  bouche  de  farine^ 
et  TOUS  Tersez  du  bouillon  en  place  de  consommé. 

Champignoni  blancs  pour  Calamine. 

Tournes  TOS  champignons ,  metlei-les  &  mesure  dans  de  l'eau  où 
TOUS  aures  vb  tin  jus  de  citron  ;  quand  vous  les  ntirer  toiirtiè<! , 
vous  mettrez  nn  hon  niorrrrm  de  beiirro  dans  une  cassrn^Io,  un 
jus  de  citron  et  vos  (•liaiupii;iioi»*«  ;  vous  k»  mettrez  sur  le  l'eu;  quand 
ils  auront  bouilli  cinq  minutes,  vous  les  déposerez  dans  un  vase  de 
faïence  y  et  vous  TOUS  en  serrîrei  quand  tous  en  aures  besoin* 

Purée     Oseille  grasse. 

Ayez  de  l'oseille  selon  la  quantité  de  purée  que  vous  vondi-ea 
faire;  il  faut  y  mettre  trois  ou  quatre  cœurs  de  laitues,  une  poignée 
de  cerfeuil»  le  tout  bien  épluché;  tous  les  haoheres  bieo^  les 

{»reS8eret  pour  en  extraire  le  jus;  mettez  un  bon  morceau  de 
»eurre  dans  votre  casserole,  des  champî^^iions  ii.u  bês,  des  écba- 
loles  et  du  persil,  que  vous  pasf^crez  dans  votir  beirne  ;  vous 
mettrez  l'oseille  par-dessus  vos  fines  lierbes,  el  les  lerei  cuire; 
quand  elles  seront  à  leur  point,  vous  y  mettrez  plein  quatre  cuil- 
lères à  dégraisser  de  Telouté,  ou  plus  selon  la  quantité  de  purée. 
(  Fû$f€Z  Velouté.  } 

A  la  Bourgeoise* 
Si  TOUS  n*avez  pas  de  Telouté  t  mettez  plein  une  cuillère  à  bouche 
de  farine;  mouillez  votre  purée  avec  «In  bouillon,  un  peu  de  sel , 
du  p<»ivre;  faites-la  réduire;  qnnod  elle  le  sera  aisez  ,  vous  y  met- 
trez cinq  ou  six  jatmes  d'eeufs;  vous  la  passerez  à  l'étamine,  et  la 
déposerez  dan»  une  casserole,  pour  vous  en  serrir  pour  les  choses 
indiquées. 

Purée  d'Oseille  maigre. 

Préparez  votre  oseille  assaisonnée»  et  faites-la  cuire  comme  la 
précédente  ;  quand  elle  est  bien  passée  au  beurre ,  tous  aves  six 
jaunes  d*œufs ,  dans  lesquels  vous  mettrez  plein  deux  cuillères  à 

bouche  de  farine,  que  vous  mêlerez  avec  de  la  crème,  si  mu^  en 
avez,  ou  liien  trois  verres  de  l;iit  :  vous  mettrez  cet  appareil  clans 
Totre  oseille.  Quand  elle  sera  iondue,  vous  la  ferez  réduire  sur  ' 
un  fourneau  un  peu  ardent,  en  la  tournant  continuellement  avec 
une  cuillère  de  bois;  quand  Totre  purée  sera  asses  réduite»- tous  la 
passeres  à  Tétamine»  et  tous  la  tiendres  chaude  pour  tous  en  serTtr. 

Purée  de  Chicorée» 
Votre  chicorée  blanchie,  hachée,  €orom6  11  est  dît  à  Tarticle 
Chicorée,  tous  la  passeres  au  beurre ,  un  peu  àc  gros  poivre  ;  vous 
y  ajouterez  une  petite  cuillerée  à  pot  de  velouté ,  un  y  en  de  crème , 
une  idée  de  svore,  pour  en  àter  TAcreté.  Vous  la  touroerei  jusqu'à 
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ft'  qnVIle  soU  bien  liée,  et  la  passerez  à  1\  laniinr  ;  vnns  la  dépo- 
serez dan&  une  casserole ,  pour  en  servir  aux  ckoscâ  ludiquées. 

Purée  de  Haricots  pour  entrée. 

Vous  feret  ooire  an  Utron  de  baricota  blancs  dans  da  l'eau*  du 
ici  et  du  beurre  ;  tous  metEIvs  une  demi-livre  de  beurre  dans  une 
casserole  ;  tous  éplucberez  une  doiuiine  d'ognons  ;  tous  en  cou- 
perez, la  tête  et  la  qunu  ;  tous  aoiiucireE  vos  ognoos  ;  vun? 
mettrez  avec  votre  buurre  que  vous  passerez  sur  un  feu  un  pi  u 
ardent;  quand  vos  ognons  seront  bien  blonds,  vous  y  mettrez 
quatre  cuillerées  à  dégraisser  d*espagnole  et  un  Terre  de  bouillon  ; 
TOUS  feres  mijoter  tos  ognous  une  demi-heure  ou  trois  quarts 
d'heure  :  tous  y  mettrez  tos  haricots  cuits,  lorsque  votre  sauce  sera 
bien  réduite;  votis  remuerez  bien  vos  haricots  avec  votre  mucc  : 
quand  votre  mélange  sera  fait,  vous  les  passerez  à  l'^taniine  ;  si 
TOtre  purée  était  trop  épaisse,  vouâ  la  mouilleriez  avec  uu  peu  de 
cottsonuné  ou  de  bouillon:  TOtre  purée  passée»  ne  la  faites  plus 
bouillir,  afin  d'éviter  râcretè;  tous  la  tiendrei  chaude  au  baio-marie 
ou  sur  un  fourneau  doux;  en  cas  que  vous  n^ayea  pas  d'espagnole» 
TOUS  mettrez  plein  une  cuillrre  à  bouche  de  farine  avec  vos  ognons; 
vous  la  remuerez,  et  vous  mouillerez  votre  puréu  avec  du  b(Miiilon« 
ou  quelque  fond  de  cuisson,  si  vous  en  avez,  et  tous  ierez  votre 
purée  comme  il  est  expliqué. 

Sauce  Boberi, 

Tous  partagerez  en  deux  douze  ognons  dont  vous  couperez  les 
Iftcs  et  les  queues  ;  vous  les  couperez  en  petits  dés;  vous  mcffnjz  un 
bon  morceau  de  beurre  dar)*  une  casserole  avec  vos  ognons;  vous 
mettrez  votre  casserole  sur  uu  ieu  urdcul  :  quaud  vos  ognons  seront 
blonds,  si  tous  n'aTes  pas  de  sauce»  tous  prendrei  une  cuillerée 
i  bouche  de  forine  que  tous  niettres  aTec  tos  ognons;  vous 
Terserez  plein  une  cuillère  à  pot  de  bouillon;  plein  une  à  dégrais- 
ser de  vinaigr-,  du  sel,  du  poivre  ;  vous  ferez  réduire  votre  sauce 
jn^^qu'à  ce  qu^elle  soit  assez  épaisse  pour  masquer  :  nu  nioment  de 
servir,  vous  y  mettrez  deux  cuillerées  à  bouche  de  moutarde;  vous 
TOUS  en  serrires  pour  les  choses  indiquées. 

Garniture. 

kypT  deft  crûtes  que  vous  mettrez  dégorger  dnns  de  Peau  tiède; 
lorsqu'elles  seront  dégorgées,  ayez  de  l'eau  plus  que  chaude,  mais 
pas  bouillaDte,  de  manière  que  vous  puissiez  y  tenir  le  doigt;  vous 
mettras  tos  crKtes  dans  cette  eau»  tous  les  remuerei  et  en  retirerez 
une  pour  essayer  si  la  pellicule  se  détache;  alors  tous  retirerez  vos 
erétes»  tous  les  mettrez  dans  un  torchon  aTec  une  poignée  de  sel  ; 
vous  le>i  frofferez  bien,  puis  vous  les  prendrez  une  à  une,  afin  de 
TOUS  assurer  si  Ja  pellicule  est  entièrement  détachée  ;  alors  vous 
les  mettrez  une  seconde  fois  dégorger  dans  de  l'eau  fraîche, et  une 
heure  après  vous  les  ferez  cuire  dans  un  blanc,  i  F  oyez  Blanc.  ) 
I«s  rognoQi  de  coq ,  après  aTOir  été  dégorgés»  doiTent  être  seule^ 
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ment  pochés  dans  un  Maoc  >  c'est-à-dire  «  y  bouiOîr  une  demi- 
heure;  le:»  foieâ  doivi^nt  être  aussi  di'gorgés  et  blanchis  dans  une 
eau  qui  Iremb^e,  aûn  de  ne  pas  les  durcir;  lorsque  vous  les  Terres 
un  pou  fermes^  yous  ralraicbirexy  les  parères,  et  les  laisseres 
égouUer. 

Garniture  en  Ragoût. 

Mrttrz  dans  «ne  casserole,  <^rrtr>,  rognons  de  coq,  foies  pras, 
ris  d'agneau  ,  quenelles,  truUcs,  (  lianij  ijjnonf*  ;  voii?  mettrez  par- 
dessus df  Tespagnole  travaillée  ;  si  vous  vouléi  que  votre  ragoût 
soit  blanc»  vous  lleres  avec  trois  ou  quatre  jaunes  d*œufs  la  quan- 
tité de  velouté  qu'il  faudra  pour  saucer  vos  garnitures,  et  vous  vous 
en  servirez  pour  les  choses  indiquées* 

Poêlée. 

Ay^t  doux  livres  de  veau,  deux  livres  de  lard;  (  iinjx  z  l  iin  et 
l'autre  en  f^ros  dés  ;  deux  «grosses  carottes,  trois  ognons  loupes  aussi 
en  dés,  une  livre  de  beurre,  le  jus  de  trois  ou  quatre  citrons, 
quatre  clous  de  girofle,  un  peu  de  basilic,  deux  feuilles  de  laurier 
concassées,  un  peu  de  thym,  du  sel,  du  poivre;  mettes  le  tout 
dans  une  casserole  et  sur  im  bon  feu  ;  quand  cela  sera  réduit,  vous 
y  ajouterez  plein  une  cuillère  à  pot  de  derrière  de  marmite;  et, 
lorsque  cela  sera  à  moitié  cuit,  vous  le  rctirerei,  el  \v.  nu  tlrea  dons 
une  terrine  pour  vous  en  servir  pour  les  choses  indiquées. 

Blanc. 

Vous  mettrcs  une  livre  de  lard  rdpé,  une  livre  de  graisse,  una 
demi-livre  de  beurre ,  deux  citrons  coupes  en  tranches  enôtant  le 

blanc ,  deux  feuilles  de  laurier,  deux  clous  de  };ir<iflc ,  quatre  carottes 
coupées  eu  dés,  quatre  oirnnns,  une  petite  cuillerée  ;i  pot  d'eau; 
vous  ferez  bouillir  le  tout  jusqu'à  ce  qu'il  soit  réduit  :  VMis  aurez 
soin  de  tourner  votre  blanc  et  de  ne  pas  le  laisser  attacher  :  quand 
il  n*jr  aura  plus  de  mouillement,  et  que  votre  graisse  sera  fondue, 
vous  le  mouilleres  avec  de  Peau;  vous  y  mettrez  du  sel  clarifié, 
vous  le  ferez  bouillir,  vous  Técumeres,  et  vous  en  serviras  pour 
les  choses  indiquées. 

Farce  cuite. 

Vous  couperez  vu  pi  lii^  dé<i  de?  lilaucs  de  volaille  crus;  vous 
mettrez  un  petit  nujn  eau  de  beurre  dans  une  casserole  avec  vos 
blancs  de  volaille,  un  peu  de  sel  •  un  peu  de  gros  poivre,  un  peu 
de  muscade  râpée  ;  vous  les  passeres  à  petit  feu  pendant  dix  mi» 
nutes  ;  vous  égoutteres  vos  blancs  et  vous  les  laisseres  refroidir  ; 
vous  mettrez  un  morreîui  de  mie  de  pain  dans  la  même  casserole 
avec  du  bouillon,  un  peu  de  persil  haché  bien  fin  :  vous  la 
remuerez  avec  une  cuillère  de  bois,  en  la  foulant  et  réduisant  en 
panade:  quand  votre  bouillon  sera  réduit,  et  que  votre  mie  sera 
bien  mitoimée,  vous  la  mettres  refroidir:  vous  auras  une  tétine  de 
veau  ciiilB  et  froide;  au  déiaut,  vous  vous  servirez  de  betirre  ^vous 
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pilerez  vos  blancs  de  volaille  ;  qiuind      seront  bien  pilés,  vou?  les 
paâseiuv.  au  Xnm*^  ù  queiieiies,  cl  la,  luettrez  de  côté;  vous  pilerez 
de  même  Yoti*c  mie,  vous  la  passerez  au  taniis,  et  la  mettrez  à 
part;  tous  pilerei  TOtre  tétine,  la  passerex  au  tamis  et  la  met- 
trez àt  o6ti  :  TOUS  ferei  trois  portions  égales  de  blancs,  de  inic  de 
pain  et  de  tétine;  vous  pilerez  le  tout  erj.srmble.  Quand  vous  Pau- 
vrr  pilé  trois  quart*  d'heure  ,  vous  y  mettrez  cinq  ou  six  jaunes  d'ceufs, 
5.eion  la  quanlilé  de  farce;  vous  pilen  z  vos  jaunes  avec  votre  farce 
à  mesure  que  vous  eo  mettrez;  votre  farce  faite ,  vous  la  retirerez 
du  mortier^  pour  k  mettre  dans  une  terrine  :  tous  tous  en  servirei 
pour  les  cas  de  besoin;  soit  en  Tiànde  de  boucberie,  Tolaille  ou 
gibier ,  tous  tous  serrirei  du  m€me  procédé  :  vous  emploieres 
aussi  cette  iarce  pour  les  gratins. 

Quenelle  de  Volaille, 

Prenes  quatre  blanes  de  ?olaille»  toqs  r<lperes  les  cliair»  a?ee 
le  couteau,  de  manière  à  ce  qn*il  n*j  reste  ni  peau  ni  nerfs;  vou$ 

les  pèlerez,  les  passerez  à  travers  un  tamis  à  quenelles,  puis  vous  les 
poserez  sur  une  assiette;  vous  tremperez  une  mie  de  pain  mollet 
dans  du  laît;  quand  elle  sera  bien  trempée,  vous  la  presserez.  !»ien 
dans  vos  main»  ou  dans  un  torcbon  neuf,  pour  eu  cJLtraire  le  lait  ; 
puis  Tousiamettrei  dans  le  mortier  et  la  pilercs  à  force  tde  bras; 
TOUS  metCres  égale  quantité  de  pain  que  de  cbair  de  Tolaille;  vous 
mettrez  autant  de  beurre  que  de  pain  ,  et  tous  pileres  ensemble 
jusqu'à  ce  qti'on  ne  reconnaisse  pins  le  beurre;  alors  vous  y  înettrez 
la  chair  de  volaille;  pilez  le  tout  insc|n'.i  re  que  le  ?iîélan{;e  soit 
parfait;  vous  y  ajouterez  quatre  jaunes  d  œufs,  uu  de  plus  si  votre 
quenelle  était  trop  épaisse;  vous  y  mettrez  sel,  gros  poivre,  une 
idée  de  muscade;  quand  le  tout  sera  bien  pilé,  tous  fouetteres 
deux  blancs  d'oeufe  que  tous  mêlerez  aTCC  TOtrê  appareil;  arant  de 
retirer  votre  quenelle  du  mortier,  faîtes-en  pocher  un  peu  afin  de 
voir  si  elle  est  d'un  lK>n  sel;  serret-vous-en  pour  les  cboses 
îodiquéeâ. 

3fnrinadc  cuiic. 

Vous  mettrez  moKM  an  dt  beurre  dans  une  casserole  ;  vous 
couperez  trois  carottes  en  tranches,  quatre  ognons  coupés  de  la 
même  manière,  deux  feuilles  de  laurier,  un  peu  de  thym,  deux 
clous  de  {^rofle;  tous  mettes  TOtre  casserole  sur  le  feu  ;  tous  pas- 
seret  vos  racine:^  ;  après  cela  «  tous  y  mettrez  du  persil  en  brancnes  $ 
quelques  rih  ni*  ;  vous  les  passerez  avec  vos  légumes:  vous  y  met- 
trez deux  euiller/'es  à  café  fie  Taiine  que  vous  mêlerez  avec  votre 
beurre;  vous  mettrez  un  verre  de  viuai^'re  et  deux  verres  de  bouil- 
lon, du  sel,  du  poivre;  vous  ferez  mijoter  votre  marinade  pendant 
trob  quarts  d^heure  ;  voos  la  passercs  au  tamis  de  crin ,  et  tous 
TOUS  en  servires  en  cas  debesom;  si  vous  «Tes  de  la  sauce  #  tous  en 
mettrex  dedans  en  place  de  farine. 
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Pâte  à  /rire. 

Vous  mettrez  un  litron  de  farine  dans  nue  tefrine»  six  jaiinet 
d'œufii,  deux  cuillerées  à  houche  d'halle»  ou  gros  comme  un  œuf 
de  beurre  que  tous  ferez  tiédir,  pour  qu*il  mflf  avec  la  jiiltc; 
vous  y  mettrez  du  sel,  du  poivre,  un  Vfire  de  iMeire;  \ou»  déJaierez 
votre  pâte  de  manière  qu'il  u'y  ait  pas  de  grumeaux:  tous  remettrez 
du  beurre,  si  votre  pâte  est  trop  épaisse:  ayez  soin  cependant 
qu'elle  ne  loit  pas  trop  daîre;  H  faut  qu'elle  fife  en  tambant  de  la 
cuillère;  vous  fouetteres  deux  blancs  d'œufs  comme  pour  du  bis- 
cuit ,  et  les  mêlerez  avec  votre  pâte  :  vous  vous  en  serrires  au  be-* 
soin.  Vous  pouves  mouiller  votre  pâte  avec  du  vin  blanc  ou  du  lait* 

Fines  Herbes- A  papillotes. 

Vous  râperez  une  demi-livre  de  lard;  vous  mettrez  six  cuillerées 
d*huUe,  un  quarteron  de  beune»  que  vous  mettresdans  une  casse- 
role ;  TOUS  y  Terserez  quatre  cuillerées  i  boucbe  de  champignons 
bien  hachés,  lesqueb  TOUS  passerez  dans  votre  casserole  sur  le  feu* 

Quand  vos  champi^rnons  seront  bien  saisis ,  vous  y  mettrez  deux 
cuillerées  d'écb%loles  bien  hachées;  vous  les  passerez  avec  vos 
champignons",  près,  vous  mettrez  plein  deux  cuillurcs  à  bouche  de 
persil  bien  haché;  vous  passerez  le  tout  ensemble.  Après  cela  vous 
mettrez  du  sel,  du  gros  poivre  »  un  peu  d*épices;  vous  transpo- 
serez vos  fines  herbâ  dans  une  terrine:  vous  tous  en  senrires  en 
cas  de  nécessité. 

Petits  i^fiums  glacés. 

Tous  éplucherez  vos  petits  ognons  bien  correctement,  c'est-ù-dire, 
sans  trop  couper  la  tête  ni  la  queue,  et  sans  les  écorcher.  Vous 
beurrerez  le  foad  de  votre  casserole,  et  vnu>.  [•!;)(  erez  la  tête 
de  vos  petits  oguons  dessus  le  cul;  mettcz-y  gio^  (  onnne  une  noix 
de  sucre  y  du  bouillon  ou  de  Teau,  jusqu'à  lu  queue  des  petits 
ognons;  tous  les  mettres  au  feu  ardent.  Quand  le  mouilleœeot 
sera  aux  trois  quarts  réduit ,  vous  les  feres  aller  à  petit  feu,  et 
TOUS  les  feres  tomber  à  glace  :  tous  tous  en  servires  forsqu'il  sera 
nécessaire. 

Ognons  glacés. 

Tous  aurez  doute  ou  quinze  gros  ognons»  tons  de  la  même  gros- 
seur, les  épliiclierez ,  les  préparerez  et  les  feres  cuire  COmme  les 
petits  ognons.  (  Foyitz  Petits  ognons.  ) 

RocamboU* 

Épluches  plein  un  grand  verre  de  rocamboles;  tous  les  mettres 
dans  Peau  bouillante  :  vous  les  retireres  quand  elles  commenceront 
à  s*écraser  sous  ie<;  doigts ,  et  les  mettrez  dans  Peau  fraîche  :  quand 
elles  seront  froides,  vous  les  égoutterez,  vous  ferez  réduire  du 
velouté  ^  les  mettrez  dedans  :  vous  pouves  lier  votre  velouté. 
(  k'oytz  Velouté.  } 
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Petites  Racines, 


A  ver  vinjTt  carotte?,  selon  la  qnnnlitr  que  vous  en  roiidret  ;  tou5 
le5  to limerez  en  petite  h5tons  ou  d'antre  manière;  tâchei  que  voi 
petiies  racines  soient  toutes  de  la  même  grosseur,  de  la  même  gran- 
deur, afin  qu*eJJes  cuisent  toutes  également  :  tous  les  mettrez  dans 
reaa  bonUlatite,  et  les  laisseres  DouUlir  cinq  minâtes;  tous  les 
mettrex  dans  Teau  fraîche  ;  au  bout  d'un  moment ,  tous  les  reti- 
rerez ;  TOUS  les  ferez  cuire  dans  un  Teloaté  ou  mie  espagnole. 
(  Voyez  Velouté  ou  Espagnole.  )  Tons  tous  en  seirirei  pour  les 
choses  indiquées* 

^  la  Bowgeoise. 

Si  TOUS  n*avez  pa*  de  s.nice,  tous  fere?  un  roux  léger,  que  vous 
mouillerez  avec  du  bouillon  ou  un  fond  de  cuissou  :  lorsque  vf)trc 
sauce  bouillira,  tous  y  mettrez  vos  petites  racines  et  un  petit  mur- 
cean  de  sucre;  lorsqu'elles  seront  cuites,  tous  les  dégraisserez. 

Bagoût  de  Navei9» 

Tous  tonmeres  tos  na? ets  de  même  que  cinlessus  ;  vous  ne  les 

ferez  pas  blanchir,  tous  les  sauleret  dans  du  beurre  sur  un  four- 
neau ardent;  qnnrul  ils  auront  une  égale  couleur  Monde,  vmis  y 
mettrez  du  vrloute  et  du  blond  de  veau,  et  les  fere»  cuire;  vous 
mettrez  un  pt  lit  morceau  de  sucre.  Quand  ils  seront  cuits,  vous  les 
dégraisserez,  et  tous  en  serrirez  pour  les  choses  indiquées. 

ji  la  Bmwgeoùt, 

Si  TOUS  n'arez  point  de  sauce,  quand  tos  naTets  seront  bien 
blonds,  TOUS  mettrez  plein  deux  cuillères  à  café  de  farine  et  un 

nîot(  eau  de  sucre  plus  ou  moins  gros,  selon  la  quantité  de  navets, 
et  vous  les  mouillerez  avec  du  bouillon  :  que  la  sauce  soit  un  peu 
longue,  pour  pouvoir  la  faire  réduire.  11  faut  que  tos  navets  cuits 
soient  un  peu  fermes. 

Concombret. 

A)'c»  quatre  concombres  ;  vous  les  couperez  en  petits  morceaux 
ronds  plus  grands  qu^un  petit  ccu,  épais  de  six  ou  huit  lignes  : 
TOUS  ws  mettrez  dans  un  torchon  blanc  4  tous  le  tordrez  pour 
faire  sortir  l'eau  des  concombres  ;  quand  ils  auront  été  bien  pressés  , 
TOUS  les  Ôteres  du  torcbon  ;  tous  mettret  un  bon  morceau  de  beurre 
dans  une  casserole;  tous  7  jetez  tos  concombres,  et  les  tenez  sur 
un  feu  bien  ardent;  aypz  soin  de  toujonfî  le«  «f^nter,  afin  qu'ils  ne 
s'attachent  pas;  quand  ils  auront  une  bclU  <  luleur,  vous)  mettrez 
trois  cuillerées  à  dégraisser  dcTcIoutéet  deux  blonds  de  veau;  vous 
les  laisseres  cuire  très-peo  de  temps;  tous  les  retirerez  de  la  sauce 
que  TOUS  feres  réduire. 

A  la  Bmtrgeaise, 

Si  TOUS  n*aTez  pas  de  sauce,  vous  y  mettrez  à  moitié  une  cuillère 
h  boucba  de  farine;  tous  les  mouiUem  aTee  du  bouillon  ou  uu 
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fond  de  cui.<srin  :  ne  les  laites  pa«  trup  cuire ^  dégraisMi  TOtre  sauciS 
et  l'aile$>la  réduire. 

Concomùres  à  la  Crème, 

Vous  couperez  T09  concombrps  romm(^  îf»;  précé<|en9;  tous  n« 
le5  ]trtfssereE  point;  vous  Irs  ferez  blanchir  dans  une  eau  de  sol; 
quand  ils  fléchiront  soui»  le  doigt,  tous  les  rafraîchirez;  il  faudra  le» 
cgoutter  sur  uo  linge  blaoc,  afio  qu*il  n*j  ait  point  d*eau.  Vous 
mettrei  un  quarteroo  de  beurre  dans  une  cafserole»  plein  trois 
cuillères  à  café  de  fiirîney  du  sel»  du  gros  poivre»  un  peu  de  muscade 
râpée  ;  vous  inCIcrcz  le  tout  ensemble;  vous  y  ajouterez  la  moitié 
d'un  verre  de  créiuc  ;  vous  la  mettrez  sur  le  feu  ;  toin  nrz-lu  toujours 
jusqu*à  ce  qu'elle  ait  jeté  un  bouillon.  Si  elle  <'st  ti-op  épaisse  ,  vous 
y  remettrez  un  peu  de  crème  \  il  faut  que  votre  sauce  soit  bien  liée  ; 
TOUS  metlres  tos  concombres  dedans  ;  tous  les  tiendres  bien  chauds 
sans  les  faire  bouillir  :  serTei-Tous-en  pour  les  choses  indiquées. 

Beurre  Noir, 

Mettez  dans  une  casserole  un  tni-TPrre  de  vinaif^re,  du  sel, 
du  poivre;  vous  ferez  jeter  quelques  ijuuiiions.  VousiucUrez  une 
demi  -  livre  de  beurre  dans  une  casserole  ;  vous  ferez  chauffer 
TOtre  beurre  jusqu'ù  ce  qu'il  soit  presque  noir  ;  alors  tous  le  lais- 
seres  reposer^ct  tous  le  Tcrserez  sur  Totrc  vinaigre;  tenes-le  chaud  : 
TOUS  TOUS  en  senrires  pour  les  choses  indiquées. 

Cdmcmmé  de  P^okulles. 

Vous  disposez  dans  une  marmite  tous  les  débris  de  volailles  et 

Sanires  de  tos  entrées,  taut  crues  que  rôties,  aTec  deux  livres 
e  Teau ,  un  bouquet  garni  ,  un  ognoii  piqué  de  deux  clous  de 
girofie  9  et  une  carotte  ;  mouillez  avec  de  bon  consommé.  (f^o^e« 
Consomme  ordinaire.  )  Faites  cuire  vos  viandes  ;  quand  elles 
sont  cuites»  vous  passez  vohe  consonuié  au  tamis  de  suie  ; 
meltez-Ic  dans  une  casserole  de  inaruèrc  que  la  casserole  soit 
à  ras  bords;  placez  -la  sur  le  coin  d'un  fourneau  ,  faites  degrai.<>ser 
votre  consommé  ;  à  mesure  qu*ll  commence  à  bouillir  ,  tous  le 
clarifies  aTCC  trois  blancs  d*œufs  et  un  peu  d'eau  fraîche ,  le  pas- 
sez éla  serviette»  le  faites  réduire  ù  demi-glace,  c'est-à-dîrc,  qu'il 
soit  un  peu  épais  comme  du  sirop.  Servir  aux  choses  indiquées.  (F.) 

Autre  manière  deinMuUer  le»  petites  sauces  awc  une  mirepois. 

Vous  prenez  deux  livres  de  veau,  une  demi-livre  de  maigre  de 
Jambon ,  des  débris  de  volailles;  tous  coupes  lé  tout  en  gros  dés  ; 
mettez  un  morceau  de  beurre  dans  une  casserole  avec  votre  Tcau 

et  jambon ,  ainsi  que  des  parures  de  champigoonit ,  une  douraine 
«r/M  halotes  épluchées,  un  bouquet  garni,  une  gousse  d'ail  ,  une 
ituilic  de  laurier,  deux  clous  de  girofle  ;  vous  laites  revenir  le 
tout  ensemble  jusqu'à  ce  qu'il  ne  reste  aucun  mouillement.  Vous 
retires  TOtre  casserole  de  dessus  le  feu  ;  vous  preoes  une  autre 
casserole^  dans  laquelle  tous  en  mettes  la  moitié  :  Tune  serTÎra 
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jiour  votre  reloulé  et  l'autre  pour  votre  espagnole  ;  yons  incttt'r 
ilatis  chacune  de  ces  casseroles  six  grandes  cuillerées  à  pot  d*eâpa~ 
gnole  ;  moiiillei  aTec  da  blond  de  rcan. 

De  même  pour  votre  Teloulé  niouilles  avec  du  bon  oonsommé 
sans  sel  ;  tous  faites  partir  vos  deax  casseroles  sur  un  fourneau 
ardent,  en  observant  tir  tourner  jusqu'à  ce  qu'elles  bouillent. 
Qiiufid  elles  comnicnrcr  tiil  ,i  bouillir,  vous  les  placerez  ''tir  le  coin 
de  votre  fourneau  ,  en  ol)servant  que  vos  casseroles  soient  bien 
pleines;  vous  les  remplirez  ù  mesure ,  jusqu'à  ce  que  vos  sauces 
soient  bien  dégraissées  ;  alon  iaitet^-le»  réduira  et  passes-let  à 
rétamiae  ou  au  bain-marie» 

Vous  TOUS  sefTez  de  cette  même  mirepnis  pour  tontes  TOe  petites 
sauces  généralement»  claires  ou  liées.  (F.) 

Sauee  au  beurre* 

Tous  prenes  nue  ouiDerée  de  farine  que  tous  assaisonnes  de 
sel ,  gros  poivre  «  deux  clous  de  giroOe  et  muscade  ;  vous  dé- 
layez le  tout  avcr  do  Peau  ,  et  gros  comme  une  noix  d»^  beurre  ; 
faites-la  prendre  au  feu  en  observant  de  toujours  la  tourner,  et  du 
la  tenir  phitAt  claire  qu'rpaiî^se  ;  la  laisser  bouillir  ain'>i  un  bon 
quart  d'heure  ^  la  retirer  du  feu  ;  la  remplir  avec  une  bonne  livre 
de  beurre  .fin  ;  en  a|outaot  votre  beurre  peu  à  peu  »  ayez  soin 
de  tourner  votre  sauce  »  afin  qu'elle  ne  tourne  pas  en  buile  ; 
TOUS  y  ajoutes  uti  peu  de  TÎnaigrey  la  passes  à  Tétamine  ou  au  baio- 
marie.  C  tte  saooe  est  très-bonne  pour  le  poisson  etles  légumes  cuitf 
â  i^eau.  (R) 

Sauce  Hollandaise  au  Vinaigre, 

Vou?  mettez  six  jaunes  d'œufs  dans  un^  petit*»  r-fi'sserole  avec  un 
demi-verre  de  vinaigre,  sel,  gros  poivre,  petits  puuens,  enragés, 
et  muscade ,  gros  comme  un  œuf  de  beurre;  vous  faites  prendre 
votre  sauce  sur  la  cendre  chaude  ou  au  bain-marie ,  en  tournant 
continuellement;  quand  tos  sauces  commeneent  à  prendre  et  &  de- 
venir épaisses,  -vous  y  mettes  peu  à  peu  une  bonne  livre  debeurra 
fln,  et  tournez  avec  soin  votre  sauce  pour  qu'elle  ne  tourLe  pas  en 
huile  ;  pas«ez-!a  à  Pétamine  :  OU  s*en  sert  pour  poisson  et  légumes 
uuits  à  l'eau,  (f.) 

Fumet  de  Gibier ^  tauce  claire. 

Vous  vous  serves  du  même  procédé  que  Tessence  de  gibier»  et 

vous  pouvez  faire  votre  fumet  avec  les  débris  de  vos  lapereaux  et 
perdreaux,  qnanrî  vous  avez  entrées  de  filet.  (  f'of/c:  Kv  fitcc  de 
gibier.  )  Quand  votre  essence  est  nnsséc,  vous  la  mettez  dans  une 
casserole,  lafaite^  bouiilir,  la  mettez  sur  le  coin  de  votre  fourneau, 
en  j  ajoutant  un  deml-verre  d'eau  fraîche  pour  la  foire  écumer  et 
dégraisser;  vous  enlevez  avec  soin  toutes  les  graisses,  et  écumes  avec 
une  ruilicre  ;  faites  réduire  Votre  essence  jusqu'à  demî-gtace,  c'est- 
à-dire,  jusipi'à  ce  qu'elle  sîiU  comme  «lu  sirop.  Vous  vous  en  servez 
pour  toutes  les  eolrécs  de  gibier  pauoées,  grillées,  entrées  dç  bro^ 
che,  etc.  (F.) 
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Sauce  à  la  Matelote» 

On  se  sert  ordinairement,  pour  composer  cette  sauce,  (!e  tous  les 
Jégraiesîs  des  autres  petites  sauces  ;  si  tous  n'en  ayez  point,  vous 
Yous  âcrvez  de  grande  espagnole;  vous  mettes  tos  dégrai&sis  dans 
une  casserole  mouillée  avec  la  cuisson  du  poisson  que  vous  avci 
diipoflé  pour  eotrées  ou  relcTée»  et  deux  cuUlires  A  pot  de  bload  de 
veau; TOUS fidtes  bouillir  Totieiauoe^et  la  places  «ur  le  coin  doTotre 
fourneau;  Técumer  et  dégraisser ,  enlcTer  la  graisse  et  Técumeaveo 
soin;  la  faire  réduire  à  ^rafid  feu;  la  passer  à  rétaminc  ou  au  bain- 
murio  avec  le^  ptiit^  oi^noaa  et  champignons  qui  auront  été  cuiis 
avec  le  poisson.  Âu  mouient  de  servir,  vous  y  ajouterez  le  beunc, 
deux  anchois ,  avec  un  bon  moroeau  de  beurre  fin;  vous  vannerez  le 
tout  ensemble;  sauces  votre  poiston  ou  cervelles.  (F.) 

Beurre  de  Montpellier, 

De  douse  œufs  durs  tous  en  prenes  les  jaunes,  que  vous  mette* 

d;in«  nn  mortier  avcr  mi  vert  de  ravigrote  blanche,  six  anchois J 
larcz  et  épluchez  une  bonne  poi{;née  de  câpres,  six  cornichons, 
sel ,  gros  poivre;  vous  pilez  le  tout  ensemble  jusqu'à  ce  que  cela 
forme  une  pAte;  vous  y  ajoutez  deux  jaunes  d'œufs  crus  ;  vous  les 
broyés  avec  le  pilon  en  y  Tersaot  peu  à  peu  une  liTre  et  demie 
d*huile  d'olires  et  un  peu  de  Tiuaigre  :  quand  le  tout  est  bien  pris 
et  leraie  comme  du  beurre  nouveau ,  ^us  le  pâssez  à  rétamine 
comme  !»ne  jMirée;  si  votre  beurre  n'est  y^s  a«sez  vert,  vou-*  pour- 
rez y  joiniin  un  vert  d'épinards.  Ou  se  sert  du  beurre  de  Montpellier 
pour  une  grande  partie  des  entrées  froides  :  on  peut  y  mettre  un 
peu  d*ail,  suivant  les  goûts.  (F.) 

Mayonnaise,^ 

Celte  sfmce  se  fait  prendre  de  bien  des  manières  ;  avec  des  jaunes 
d'œufs  crus,  avec  de  la  gelée  ^  avec  de  la  glace  de  veau  ou  de  <  (  r- 
velle  de  veau.  La  manière  la  plus  uiilee  est  de  prendre  uti  jaune 
d 'œuf  cru  dans  une  petite  terrine,  avec  un  peu  de  &ei  et  jus  de 
dtron  :  vous  prenes  une  cuillère  de  bois  «  tous  tournes  en  laissant 
tomber  un  filet  d'huile  et  remuant  continueUement;  A  mesure  que 
Totre  sauce  devient  épaisse,  vous  y  ajoutes  un  peu  de  vinaigre; 
vous  y  mettez  aussi  une  livre  de  bonne  huile  :  vous  servirez  votre 
sauce  d^in  bon  sel  ;  vous  la  servirez  blanche  ou  verte  >  en  y  ajoutant 
un  vert  de  ravigote  ou  vert  d'épinards. 

Cette  sauce  se  sert  pour  les  entrées  froides  de  poisson,  ou  salade 
de  légumes  cuits  A  l*eau  de  sel.  (F.) 

y'ert  de  ravigote. 

Vous  prenez  et  éphichez  une  bonne  poignée  d'estragon,  deux 
de  cerfeuil,  de  la  pifr!y>ifnelle ,  de  la  petite  ciboiihtle ,  «lu 
cresson  de  santé ,  du  eie?sun  alcnui.s,  un  peu  de  feuilles  de  persil 
et  de  céleri  ;  vous  lavez  bien  toutes  ces  herbes,  les  faites  blancMr  à 
grand  feu  et  grande  eau^  dans  un  poêlon  de  cuivre  rouge  ^  sans 
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être  étamé  s'il  est  possible  ;  les  laisser  bouillir  un  bon  quart  d'heure  ; 
é^outter  et  ralhilchir  â  mnde  etu  ;  presser  comme  les  épiDards» 
bftchcr  YOtre  ravigote,  Ta  mettre  dans  un  mortier,  la  piler  et  y 
ajouter  un  peu  d'allemande  froide  (Foyet  Allemande.);  la  piler 

jusqu'à  ce  qu'elle  Tonne  une  p.lte,  la  pa-^-^er  au  tamis  df  soie  avec 
une  cuillère  de  boiâ,  ou  à  rétaïuiue  :  vous  vous  en  servirez  aux 
choses  iudiquées.  (F.) 

Sauce  Bigarade. 

Vous  prenez  deux  bigarades,  ou  citrons,  ou  oranges;  levez  la 
peau  le  plus  mince  possible;  reliicx  avec  beaucoup  de  soin  le  blanu 
qui  reste  entre  la  bigarade  et  sa  peau  ;  voua  éminces  TOlie  teste  le 
plus  Ifio  possible;  le  jeter  dans  Teau  bouillante;  lui  faire  jeter  un 
bouillon  9  le  ralraiebir  au  moment  de  vous  en  servir;  Tous^'égout- 
tez,  le  mettez  dans  une  demi-giace  ou  fumet  de  gibier  y  pour  serrir 
aux  choses  indiquées.  (F.) 

Stmee  aux  HtdireM» 

Tons  prenes  trois  doosainet  d*huttres  que  tous  fiiites  blaocbir; 
au  premier  bouillon  9  tous  retires  vos  buttres;  les  égoutter,  les 

mettre  dans  une  casserole  STec  un  peu  de  sauce  au  beurre  et  persil 

haché  et  blanchi  ;  elle  se  prépare  de  mT-uie  avec  de  r«''«]>.t^nf)Ie  ré- 
duite, eu  y  ajoutaut  un  quarteron  de  beurre  au  momeut  de  la 
servir  :  on  se  sert  de  cette  sauce  pour  le  poisson.  (F.) 

Sauce  aux  Homards» 

Vous  prenet  des  oeufs  de  homards  que  vous  pilez  ;  mettes  grot 

comme  un  œuf  de  beurre;  passez  au  tamis  de  soie  ;  tous  coupez 

de  la  cliair  dt'  homard  en  gros  dés,  la  mettez  dans  une  ca-^-^rrolià 
avec  un  peu  dt  î>auce  au  beurre,  un  peu  du  poivre  de  Cayenne  et 
beurre  de  homard  ;  vannez  le  tout  ensemble  :  servir  cette  sauce  pour 
les  poissons.  (F.) 

Béchamel. maigre* 

'  Vous  prenez  une  cuillère  de  bois  pleine  de  farine ,  un  peu  de  sel 
tt  muscade;  la  délayes  aTec  une  pinte  de  lait  ou  crème;  mettes-y 
gros  comme  un  csaf  de  beurre  ;  fiutes  prendre  TOtre  sauce  ;  ayez  soin 
de  la  tourner  afin  qu'elle  ne  sente  pas  le  gratin  ;  la  laisser  bouillir 

Î tendant  un  bon  quart  d'heure,  la  retirer  du  feu,  y  ajouter  une 
ivre  de  beurre  fin,  -ovaitt  «oin  fîc  la  remuer  peu  à  peu  afin  qu'elle 
ne  tourne  pa:»  en  huile  ;  vous  ¥ou:>  servez  de  cette  sauce  pour  lu» 
poissons ,  légumes  à  gratin.  (F.) 

Aspic  clair. 

Vous  mettes  dans  une  petite  casserole  un  peu  de  mtrepois  (  Voy,  Pe- 
tites sauces.  ),  un  bon  verre  de  vinaigre,  une  pincée  de  poivre  en 
grains  ,  une  poignée  d'estragon  ;  vous  faites  bouillir  jusqu'à  «  e  qu'il 
soit  ù  glace;  vous  mouillez  avec  deux  cuillères  A  pot  de  consommé 
de  volailles;  faites  cuire  votre  viande;  iailea-Ia  dégraisser  sur  le 
cois  d*«n  fourneau  ;  faire  cbirUitr  arec  ua  œuf  et  un  peu  d*eau 
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fraîche,  et  passer  à  la  servieUe  double;  mettre  Totre  aspic  dans  un 
petit  bain-maric;  vous  en  servir  avec  ck-s  feuilles  d*cstragon  coupées 
en  lo«ange  et  hlauchies.  Cette  nauGe  sert  pour  volailteSy  pour  la 
friture  de  poissoa^  ou  orvi.  (F.) 

Provençale  chaude^ 

Blettei  daDs  une  petite  casserole  deux  )auoes  d*<Bu&  cniS|  arec 
une  cuillère  à  café  d'allemande  »  un  peu  d'aîl  pilé  «  du  piment  enragé 
en  poudre ,  deux  jus  de  citron  ;  faites  prendre  votre  sauce  au  bain- 
marié)  au-dessus  d<'  la  cendre  rhauJc,  n3'anl  soin  de  la  totirner 
jusqu*à  ce  qu'elle  prenne  une  lornie  de  forp»  ;  \ous  la  retirez  du 
feu  en  y  ajoutant  de  Tiiuile  dVdive^,  en  remuant  peu  à  peu  aliu 
qu'elle  ne  tourne  pa^;  vous  pouvez  bervir  cette  sauce  naturelle,  ou 
y  ajouter  soit  ravigote ,  ou  Tert  de  ravigote,  vert  d'épioards, 
persil  blanchi ,  selon  Fusage  que  tous  voulez  en  faire  :  on  peut  s*eQ 
serrir  pour  les  entrées  de  poisson  ou  Tolailles.  (  F* } 

li  retonne. 

"Vous  prenez  douze  gros  ognons  que  vous  coupez  on  dent;  coupez 
les  deux  extrémités  à  geruïC!»  ;  les  ciseler  hien  liimi  <■;  les  mettre 
dans  une  casserole  avec  un  quarteron  de  beurre  ,  un  peu  de  laurier , 
ail  et  thym,  sel  et  poivre;  passes  YOtre  ognon  au  feu  jusqu'à  ce 
qu*il  ait  une  couleur  |aune  un  peu  foncée;  le  placer  dessous  un 
fourneau  entouré  de  cendres  chaudes 9  et  feu  dessus  jusqu'à  ce 
qu'il  soit  bien  cuit  ;  vous  le  remettez  au  feu  en  ajoutant  un  peu 
de  sucre,  un  peu  de  vinniirrc;  ffire  réduire  le  tout  à  glace  avec 
lin  peu  de  sauce  tomate;  vous  meHrey.  une  £»rande  cuillère  à  pot 
de  Lanculâ  blancs  que  vous  arroserez  ;  vous  passerez  le  tout  à 
rétamine;  mettes  TOtre  purée  dans  une  casserole  avec  des  baricoU 
blancs  nouveaux;  lUtes-la  mijoter;  au  moment»  tous  y  ajouteret 
un  quarteron  de  beurre  fin  ;  vous  serrez  en  purée  pour  entrée,  et 
pour  relcTé  arec  les  haricots.  (F.) 

Nivernaise. 

Vous  prenez  trente  carottes,  qur  vdus  umineT  eu  olives;  il 
faut  les  faire  blanchir  et  bouillir  pendant  cniq  minutes;  les  égoul- 
ter,  rafraîchir,  les  marquer  dans  une  casserole;  les  mouiller  avec 
du  consommé  de  racines  ou  du  bon  consommé;  les  faire  bouillir 
)U8qu*à  ce  que  vos  carottes  soient  cuites  et  réduites*  et  que  la  réduc- 
tion les  enveloppe  de  son  sirop  :  disposer  de  même  les  mitres 
racines ,  quand  on  veut  foire  une  macédoioey  et  en  servir  aux  choses 
indiquées.  {V.) 

Pâles  à  frire  à  V Italienne. 

Prenez  deux  bonnes  cuillerées  de  farine  ;  mettez-les  dans  une 
terrine  arec  un  peu  de  sel  et  gros  poivre  ;  tous  mettes  quatre  jaunes 
d'oBufs;  TOUS  délayez  votre  pâte  avec  on  peu  de  lait;  quand  elle 
est  assea  molle  et  bien  battue»  mettex-y  une  once  d'buile  d'olives 
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(jue  vouÂ  luClcz  avec  vivacité  jusqu'à  ce  que  votre  pâte  soit  liieo  ve- 
loutée; vous  rolu  eo serWres aux  chofles  indiquées.  (F.) 

Sauce  aux  Olives  farcies. 

Vous  prenez  fîpmi-livre  d*oIives  farcies  ,  votis  los  dans 
l'eau  bouillante  et  les  retirez  de  suite:  les  égoullcr  et  les  tneftre  dans 
line  cf3ipagnoIe  réduite  au  bain-marie;  au  uiouieut  de  i»ervir  ,  vouâ 
y  ajouterez  deux  bonnes  cuillerées  d*huile  d'olives  ;  quant  aux 
olites  ordiotiresy  tous  en  retirerez  le  noyau ,  comme  il  est  expti-* 
qué  au  canird  aux  olives  (  yo^tz  cet  article  )  ;  tous  le  finisses  de 
même  arec  de  Thuile.  (F.) 

<  Sauas  à  VHuiie. 

Tous  prenez  trois  citroos  auxquels  tous  enleTos  tout  le  biane, 
TOUS  coupez  ce  qui  enTeloppe  le  jus»  et  en  faites  des  tranches  le 
pluii  égales  possible  ;metteipies  dans  une  terrine,  avec  du  sel,  du  gros 
poivre ,  un  piment  enragé ,  en  poudre,  une  poignée  de  persil  baebéy 

de  l'estragon,  un  peu  d'ail,  un  peu  de  vinaigre  et  d'Imile;  mêles 
le  tout  ensemble  >  saucez  sur  les  poissons  grilles  ou  volaille».  (F.) 

Chicorée  au  Jus. 

Faites  blanchir  Totre  chicorée  toute  entière  comme  il  est  expli- 
qué à  la  chicorée  d*entremets.  Quand  ^os  chicorées  sont  bien 
égouttées,  fendez-les  par  le  milieu,  placez-les  sur  la  table;  assai- 
jionnez-les  de  sel,  poivre  et  muscade  ;  les  ficeler  par  deux  ensemble, 
les  rncttre  (inn-v  une  casserole  que  V(mi-,  aurez  di,s|i(»s»''e  .  avec  des 
bardes  autour,  ics  couvrir  de  lard:  y  mellre  «m  muiceaw  de  veau 
et  côtelettes  de  mouton  ou  boeuf,  deux  ognons,  deux  clous  de  gi- 
rofle f  deux  carottes  9  un  bouquet  garni  ;  mouillez  avec  un  dégrais- 
sis  de  consommé:  faites  cuire  vos  chicorées,  et  entretenez  un  feu 
ordinaire  dessus  et  dessous  pendant  trois  heures;  les  égoutter,  les 
presser  dans  un  linge  blane  <  i  les  troujïser-  imiles  de  la  même  {gros- 
seur, le<  dresser  eu  couroime  sur  le  pUi,  pour  servir  aux  entrées 
indiquées.  (h\) 

Purée  de  Marrons. 

Vous  prenez  quarante  marrons,  vous  enlevez  la  première  peau  ;  les 
mettre  dans  une  sauteuse  avec  un  peu  de  beurre»  les  faire  sauter 
sur  le  feu  jusqu'à  ce  que  la  seconde  peau  se  défasse  d*elle-même;  les 

épluelier,  les  marquer  dans  une  marmite  avec  du  consommé,  les 
faire  cuire  pendant  une  herire  et  demie,  les  pa^-«  r  à  Tétamine  , 
ayant  soin  que  celte  pur«'C  suit  im  peu  épai'ise  ;  si  cependant  elle*  l'é^ 
tait  trop,  vous  la  mouilleriez  avec  un  peu  de  crème;  au  moment 
de  servir, TOUS  ajouterez  un  bon  morceau  de  beurre  fin.  (F.) 

Partie  de  Pommes  de  Itrre. 

Vous  prenez  douze  pommes  de  terre  crues,  tons  en  enlevez  la 
peau;  les  laver  et  les  émincer,  uiettre  vu>  pomiues  de  terre  dans 
une  casserole  avec  un  verre  d'eau ,  un  peu  de  beurre  ,  ^el  et  mus- 
cade ;  TOUS  les  faites  bouillir  et  cvJre  sous  un  fourneau  9  avec  du 
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feu  deseas  et  dessous,  pendant  enTtron  une  demi-heure;  Toi 
pommes  de  tenie  étant  cuites,  vous  les  manies  arec  une  cuillère  de 

bois;  les  remettre  au  feu  ,  les  faire  réduire  on  les  mouillant  avec  de 
la  crème  réduite,  un  bon  morceau  de  beurre  pour  finir»  et  un  peu 
de  sucre.  (F.)  ' 

Stiiifc  Genévoise. 

Vous  prenez  une  bouteille  de  via  de  Bordeaux  ou  de  gros  vin 
cliarg:é  en  couleur,  que  voud  mettez  dans  une  cassi  toie  avec  un 
peu  U*ognon,  du  persil,  échalotes,  ail,  laurier,  thj^m,  et  des  éplu- 
chures  de  champignons j  faites  réduire  le  tout  au  quart;  met- 
tes une  cuillère  ù  pot  d'espagnole,  et  mouillez  avec  le  fond  du  pois- 
son que  vous  aurez  disposé  po»ir  votre  service;  faites  travailler  votre 
sauce,  comme  celle  à  la  matelote  rétluite;  passiz-fa  A  Tétamine; 
vous  finirez  votre  sauce  avec  un  beurre  de  deux  aiiulioiï>,  un  Ixui 
quarteron  de  beurre  fin;  aj^cz  soin  que  votre  sauce  t>e  trouve  iiica 
liée  pour  qu'elle  puisse  marquer. 

Serv  ez  de  cette  aauoe  pour  le  poisson  d*eau  douce  et  le  sau- 
mon. (F.) 

Sauce  Génoise, 

Vous  mettez  dans  une  casserole  quatre  cornichons  hachés,  une 
poignée  de  câpres,  du  raisin  de  caisse,  un  peu  de  raisin  de  Corinthe, 
un  peu  de  piment  enragé,  un  peu  de  muàcude,  poivre,  persil,  et 
échalotes  hachées;  un  bon  verre  de  vinaigre,  une  demi -once  de 
sucre,  gros  comme  une  noil  de  glace;  vous  faites  réduire  le  tout 
en  Klace»  tous  le  mouilles  avec  deux  cuillères' d'espagnole  ou  to- 
mate, un  peu  de  consommé  ou  blond  de  veau;  TOUS  serrires  de 
cette  sauce  pour  la  ? olaîiie  grillée  ou  rôtie.  (F.  ) 

Auire  sauce  Génoise. 

Vous  ne  mettez  pas  de  sucre  dedans;  et,  quand  elle  est  arrivée 
au  point  de  glace ,  vous  mettes  de  la  sauce  au  beurre  co  .place  d'es- 
pagnole ,  et  le  beurre  de  deuiL  anchois  pour  la  finir. 

Vous  vous  servez  de  œtte  sauce  pour  le  poisson  et  les  légumes 
cuilsÀTeaudesei.  (F.) 

Demi'glaeé  de  VolaiUe» 

Vous  mettes  dans  une  marmite  six  livres  de  tranches  de  boeuf» 
quatre  livres  de  vcau,  six  vieilles  poules»  et  tousles  débris  des  vo- 

laillesdonl  vous  vous  serez  servi  pour  vos  çntrées.  soit  crues,  soit  rô- 
ties; vous  remplirez  votre  marmite  avec  de  hou  bouillon,  la  ferez 
bouillir  et  écunier,  1.»  {garnirez  de  deux  cai  otles  ,  deux  oj^nons  ,  deux 
clous  de  girofles,  uii  bouquil  assaisonné,  et  un  peu  de  pelure  de 
champignons.  Quand  vos  vian'des  sont  cuites,  vous  passes  votre 
consommé  au  tamis ,  le  feites  dégraisser  et  clarifier  avec  deux  œuls, 
le  passez  à  la  serviette  et  le  laissez  réduire  jusqu'à  ce  qu'il  soit 
comme  du  sirop,  en  observito!  de  l'efomer;  le  mettre  au  bain-juaric 
pour  vous  en  servir  aux  artiule:^  ludiques.  (F.) 
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Sauce  et  ragoûl  à  la  Financière* 

Vous  pmes  ringt-^atre  gros  champignons»  autant  ét  tmffeSy 
touméen  en  boules ,  que  tous  mettes  dans  une  Oftsserok  avec  une 

demi-bouteille  de  vin  de  Madère  sec;  deux  petits  pirncns  enragés  » 
nn  peu  de  tomate,  un**  ofirr  dp  -^'luce  deTeati  ;  faîles  n-  jiiirt>  le  tntit 
à  glace,  mouillei-les  de  suite  avec  quatre  cuillères  à  pot  I  »  t-Mifiie, 
travaillez  deux  cuillères  de  blond  de  veau,  faites  buuiliir  \uirc 
sauce ,  faites-la  dégraisser  sur  le  bord  d*un  fourneau  et  réduire , 
passes  YOtK  sauce  à  Pétatkiimy  mettes  tos  champignons  et  voa 
traÎTes  dans  une  casserole  propre  9  ?ersez  votre  sauce  dessus;  vous  • 
ajouterez  à  votre  ragoût  vingt-quatre  belles  crêtes  et  ror^nons  de  coq, 
vingt-quatre  quenelle  s  nioiilf'rs  à  !;<  niillér»',  douze  rh  d'agrn  hux 
ou  rii  (h'  veaux,  eoupez-ies  eu  lameb  ou  liaissei-los  entiers  selou  que 
le  cas  l'exigera.  (F.) 

Ragoât  à  la  Thulause. 

Yous  prenez,  toutes  les  uiêines  fournitures  que  pour  le  rag;oût  à 
la  Huancière,  que  vous  mettez  dans  une  casserole  avec  une  demi- 

5 lace  de  Tolailles;  vous  faites  bouillir  le  tout  ensemble  à  Texception 
es  quenelles  que  tous  faites  chauffer  i  part;  tous  mettes  une  cuillère 

à  pot  d'allemande;  mettci  votre  ragoût  au  bain-uiarie  ^,iii>  le  faire 
bouillir;  si  votre  sauce  se  tnuivait  trop  ép;u>.>i<«,  voui»  la  reiâi-licries 
avec  un  peu  de  consommé  de  volailles,  {f'oj^cs  Allemande.  )  (F.) 

Ragoût  de  Navet  vierge. 

Vous  touruez  quarante  uavels  eu  boules  de  la  môme  grosseur  ; 
^ites-Ies  blanchir  dans  de  Tean  bouillante  et  un  peu  de  sel»  les  ra- 
fraîchir et  les  mettre  cuire  dans  du  bon  consommé  et  on  peu  de 
sucre  ;  quand  ils  sont  cuits»  tous  mettez  une  bonne  cuillère  d'alle- 
mande»  et  finisses  avec  un  pen  de  beurre  fin  an  bain-marie.  (  F.  ) 

Ognons  farcis. 

Vous  preoet  vingt-quatre  gros  ogoons  qac  vous  épluchez  eo  fai- 
sant attention  de  ne  pas  écorner  la  ttte  de  Togoon,  ni  la  premièro 
peau;  laites  blanchir  ros  ognoos  et  rafraîchir  comme  les  navets  ;  les 
efoutter  sur  nn  linge  Uanc»  retirer  l'intérieur  de  Tognon  avec  un 

vido-pomme  sans  otrrnser  la  première  penit;  vous  1rs  remplirei  de 
quenelles,  vous  les  inrtîrrz  dans  une  casserole  y>\Me  nTm  que  vos 
ognoos  soient  sur  un  au  um- lit  ;  couvrez  vos  oguoos  de  laid,  les 
monillet  avec  un  peu  d'eau  de  sel  et  de  sucre  ;  taiies^les  partir  à  gruud 
feu  dessus  ;  quand  ils  sont  cuits»  tous  faites  réduire  leur  fond,  et 
serTCs^s  pour  garnitures  de  «rosses  pièces.  (  F.  ) 

Sauce  escalope  de  Uevre  ou  Lapin  au  sang. 

V»MH  prenez  les  débris  des  levraut?  qtie  vous  avez,  levez  vo«  filets, 
C(>u])e7-les  par  morceaux ,  les  mettre  dans  une  ea«'«(«*rnle  avec  un 
morceau  de  beurre,  une  deiui*livrc  de  petit  lard  ,  assaisonnez  de 
sel,  poivre 9  muscade,  deux  clous  de  girolles  ,  uu  ognou».une  ca- 
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rotle  f  un  bouquet  garui  lic  deux  leuilleâ  de  laurier)  thym  et  ail;  vou5 
faites  rcTeoir  le  tout  eosemble  à  graod  feu  f  le  mouUlet  arec  uuc 
bouteille  de  tîu  rouge  ou  plus;  selon  la  quantité  ,  deux  cuillère»' 
à  pot  de  greode  espagnole ,  uue  cuillère  de  consomme;  vous  làîtes 
partir  votre  «^.Mice  ot  laissez  mîjoler  pendant  deux  heures  au  coin 
d*un  fourneau  ;  quand  vos  viaudes  sont  (  iiitrs  ,  \ou5  passez  votre 
sauce  à  Pétamine  dans  une  autre  casserole,  la  mouiilczavec  une  cuil- 
lère à  pot  de  blond  de  veau,  la  faites  dégraisser  sur  le  coin  d  uu 
fourneau  jusqu'à  ce  qu'elle  ait  sa  graisse  et  son  écume  ;  vous  la  faites 
M^duire  jusqu'à  ce  qu'elle  soit  épaisse;  vous  avea  le  sang  de  votre 
lièvre  que  vous  ave?,  conservé;  vous  le  versez  dans  votre  sauce  avec 
un  petit  morceau  de  beurre,  el  remuez  le  tout  ensemble  afin  que 
votre  sane  ne  caille  pas;  passez  votre  sauce  à  IVtamiue,  mettez-la 
au  bam-marie  pouc  vous  en  servir  aux  choses  indiquées.  (F.) 

Pommes  de  terre  /rites  pour  garniture. 

Vous  tournes  quarante  pommes  de  teire  à  cru  ,  soit  en  boules 
ou  de  leur  lunj^ucur  naturelle^  selon  la  garniture  que  vous  en  voolei 
faire;  quand  elles  sont  tournées  ,  vous  les  lavez,  les  égoultez  sur 
un  liupe  b!anc  ;  vous  faites  clarifier  une  livre  debeuiTefui ,  que  vous 
ver.-eî  sur  vos  ponnnes  de  terre  que  vous  aurez  placées  dans  un  sau- 
toir ,  en  observant  que  vos  pommes  de  terre  soient  toutes  sur  un 
mCme  lit;  faites-les  partir  à  grand  feu;  les  couvrir  d'un  plafond  ou 
couvercle,  les  placer  ensuite  sur  un  feu  doux  avec  du  feu  dessus, 
ajant  soin  de  remuer  de  temps  en  temps  jusqu  u  ce  qu*elles  pren- 
nent une  couleur  d'or;  qtiand  elles  sotit  cuiles  et  bien  sèches,  vous 
les  faites  éf»outter  et  les  sautez  dan;^  une  casserole  avec  un  peu  de 
beurre  frais  el  un  peu  de  glace  de  veau;  il  faut  observer  défaire 
,  cuire  vos  pommes  de  terre  seulement  an  moment.  (  F.  ) 

Culs  d\Arlichauls  jjour  garniture» 

Vous  prenez  fa  qunntilê  qui  tous  est  nécessaire;  vous  observe- 
rez '■«•uleu.ent  «u'ils  suieiit  garoi.s  en  chair;  vous  retirez  loules  les 
feuilles  vertes  de  vos  artichauts,  jusqu'à  ce  qu'il  ne  reste  que  celles 
qui  tiennent  le  foin  ;  alors  vous  enlèverez  le  plus  vert  avec  un 
couteau;  &  la  seconde  fois,  vous  tournes  votre  cul  d'artichaut  en  la 
plaçant  dans  la  main  gauche,  et  votre  couteau  de  la  droite  en  tour- 
nant continuellement  votre  artichaut  contre  le  taillant  du  couteau  , 
in<inu*,'i  ce  quHl  soit  rond  et  sans  érorcbures;  vou**  fe  froffez  de  ci- 
tron et  le  mettez  dans  l'eau  ;  >ous  le  faites  blanchir  a  l'eau  l)ouil- 
iuiile  avec  sel  et  vinaigre  blanc;  aussitôt  que  le  foin  peut  se 
retirer,  vous  le  rafraîchisses  ;  retires  tout  le  foin  et  les  feuilles  $ 
tournez  les  bords,  les  marques  dans  une  casserole  entre  deux 
})aides  de  lard,  le  jus  de  deux  citrons  ,  un  quarteron  de  beurre, 
sel  et  bouquet  assaisonné;  mouillez  mnîlîé  vin  blanc  et  eau  ,  fai- 
tes-les bouillir,  el  leb  placez  dessou";  iiii  fViurucau  entre  deux  feux; 
au  bout  d'uiie  heure  et  demie  ils  seront  cuits  ;  vous  les  égout- 
ter^K  pour  vous  en  servir^  soit  entiers,  soit  coupés  poui*  toutes 
autres  garnitures*  (F.  ) 
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Bagffût  chipolata* 

Tottslonnieres  «n  oliTe  fiogt-quatre  morceaux  de  carottes»  autant 
êe  navets,  ognoos  et  marrons;  tous  faîtes  blanchir  ros racines,  les 
faites  cuire  dans  du  consommé  ,  avec  un  peu  de  sucre  ;  tous  pre* 

iieï  douze  petites  sauci«*«es  que  vous  failes  cnîre  l'eai!  ;fvec<louie 
morceaux  de  petit  lani;  vous  uicltez  toutes-  vos  f^iinnlun-s  dans 
une  casserole  avec  vingt  champignons ,  une  cuillère  à  pot  des- 

{tagnole  ;  travaillez  et  relâchez  votre  espagnole  avec  le  fond  de 
*entrée  destinée  pour  les  grosses  pièces  que  rous  auras  préparées  ; 
serrir  le  plus  chaudement  possible.  (  F.  ) 

Rago(ît  à  la  Providence* 

"Vous  prenez  vinj^l  petits  uturccanx  de  petit  lard  bien  !*alé  , 
autant  de  i»aucb:»es  ù  chipolata ,  <{uc  vous  faite:»  cuire  cuuuiie  ci- 
dessus  ;  tous  mettes  le  tout  dans  une  casserole  aTcc  vingt  cham- 

{ lignons;  tous  tournes  autant  de  marrons  et  quenelles»  moulez ,  de 
a  grosseur  des  saucisses^  douze  truffes  que  vous  tournes  en  boule^ 
cl  îaitf"*  cuire  dans  un  verre  de  vin  de  Madère,  avec  un  peu  de 
glace  ,  crêtes  et  rognons  de  coq.  Vous  versez  sur  vos  garnitures 
un  jus  d'étouffade  clarifié,  réduit  à  demi-glace,  ou  le  Tond  de 
Totrc  entrée  ou  de  grosses  pièces  hicn  dégraissées  et  clarifiées.  Faîtes 
chauffer  TOtre  ragoQt  ,  pour  en  serTÎr  aux  choses  indiquées»  Toua 
pouTcx  j  ajouter  trente  oHtcs  tournées  et  blanchies,  (  F.  } 

fVas  Tréjkhe. 

\ous  tournez  un  peu  de  persil  roneassc  et  blanchi  (  Voyez  Sauce 
pluche.  )  9  du  rouge  de  carotte  le  plus  mince  possihlc,  et  le  ciselez 
très-fin,  une  même  quantité  de  racines  de  persil  et  autant  de  zestes 
de  bigarades  ou  citrons  ciselés  de  même  que  les  carottes;  vous  faites 
blanchir  le  tout  ensemble  pendant  cinq  minutes^  les  rafraîchir;  vous 
meltrer  ces  ingrédiens  dans  une  casserofe  nvec  un  peu  de  »  ui>j>ioii  de 
poissotï  (  Voyez  Cuisson  de  perches ,  article  Poisson.  );  au  inutneni 
de  servir,  vous  verserez  dessus  de  la  sauce  au  beurre  ou  de  l'hollan- 
daise au  vinaigre;  remuez  le  tout  ensemble  y  masquez  TOtre'  pobson 
OTCC  TOtre  sauce.  (F.  )  ^ 

Sauce  aux  Èehahteâ* 

Vous  haches  six  échalotes  le  plus  fin  possible,  les  bTcs  dans  le 
coin  d*un«  serTiette  ;  tous  mettes  tos  échalotes  dans  noe  csis- 

serole  avec  du  gros  poÎTre  tt  un  verre  de  vinaigi  c  ;  vnu'?  faites 
réduire  cette  sauce  jusqu'à  ce  qu'elle  soit  à  p:!ace;  vous  la  mouil- 
lerez avec  un  bon  jw»  et  un  peu  de  glace  de  cuisson.  {k\) 

Macédoine  de  iiigumeSm 

Vons  tournes  autant  de  carottes  et  nsTcts  »  ou  coupes  arec  un 

coupe-racîoes  ce  qui  vous  est  nécessaire  ;  faites  blanchir  vos  ra- 
cines ,  taites-Ies  cuire  avec  un  peu  de  consommé ,  faire  réduire 
*i  place. 

Youâ  ferez  blanchir  au  moincut  tous  lc«>  légumes  veits,  tels  que 
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petits  pois  ,  petites  fèves»  haricots  verts  coupés  en  losange  >  ha- 
ricots blancs  »  choax'fleiirsyculs  d^artichauts,  champignons  tour- 
nés »  concombre  »  pointes  d*aspcrge8  et  petits  ognons  ;  tous  ob- 

serTcrez  que  tÔs  racines  soient  de  la  même  grosseur  et  en  mémo 
quant  if  r.  Un  quart  d'heiire  avant  de  servir  vous  faites  chauffer 
tous  vos  iégunus,  vous  les  mettez  égoutter  sur  un  linge  blanc;  vous 
préparez  tiaos  une  casserole  une  bonne  allemande  réduite^  à  laquelle 
vous  aures  eu  soin  d'ajouter  votre  glaco  de  racines  ;  alors  vous 
tiendres  votre  allemande  bien  bouillante  et  bitfn  réduite,  vous  met- 
tres  vos  légumes  et  racines  dans  rotre  sauce  avec  un  peu  de 
sucre  et  \\n  peu  de  beurre  fin  ;  mêlez  le  tout  ensemble  jusqu'à 
ce  que  vos  légumes  se  tiennent  et  se  trouvent  enveloppés  avec 
leur  sauce  ;  vous  vous  servez  de  celle  garniture  pour  les  relevés 
de  potages,  entrées,  pâtes  ,  entremets;  vous  pouvez  aussi  vous 
servir  de  parée  de  pois  verts  »  bien  réduite  »  en  place  d'allé* 
mande.  (F.) 

Jardinière. 

La  jardinière  est  le  même  composé  que  la  macédoine ,  avec  la 
différence  de  la  saoce;  vous  mettez  vos  légumes  dans  une  espa- 
gnole Lien  réduite,  ou  ime  demi -glace  de  racines;  vous  vous  en 
servez  pour  le  même  service  que  pour  faire  de  la  macédoine.  (  F.  ) 

^utre  Sauce  aurore. 

Vous  prenez  deux  cuillerées  de  sauce  tomate,  avec  autant  dal'» 
Demande;  vous  la  faites  réduire»  la  retires  dn  feu;  mettes-y  peu  à 
peu  une  demi-livre  de  beurre  fin;  travailles-la  avec  une  culllérey 
afin  qu'elle  soil  d*an  beau  velouté*  (  F.  ) 

Garniture  à  la  Flamande. 

Vous  tournez  trente  grosses  carottes,  autant  de  navels  en  gros 
bâtonnets  de  la  longueur  de  deux  pouces  et  demi;  laites  blanchir 
et  cuire 'VOS  racines  dans  du  consommé  et  un  peu  de  sucre;  vous 
prendret  trente  laitues  braisées  auxchoux  (  vn^ez  Laitue  )»  (|ue  vous 
égontterez,  presseras  et  trousserez;  vous  les  dresseras  autour  de 
votre  plat,  en  couronne,  en  mettant  une  laitue,  une  carotte  et 
navet  erîfre  chaque  laitue;  vous  laisserez  le  milieu  de  votre  plat 
liiirc,  pour  y  poser  la  viande  que  vous  aurez  préparée;  vous  aurez 
trente  ognons  glacés,  pour  poser  sur  le  rebord  de  vos  carottes  et 
laitues;  quand  votre  relevé  ou  entrée  est  dressé,  vous  le  masques 
avec  une  grosse  nivemaise  bien  réduite  à  glace;  vous  allongeres 
votre  sauce  avec  un  peu  d'espagnole  réduite.  (  F.  ) 

Sauce  aux  Moulée  au  autres  Coquillages. 

Vous  prenez  la  quantité  de  raoulcs  ou  autres  coquillages  que  vous 
grattes  et  laves  i  plusieurs  eaux  :  mettez-les  dans  une  casserole  avec 
un  peu  de  persil  et  ail;  vous  les  faites  bouillir;  aussitôt  qu'elles  sont 
ouvertes ,  vous  les  retires ,  les  sépares  de  leun  coquilles  ,  les  laisses 
déposer  Teau;  avec  cette  eau  marques  une  sauce  au  beurre»  en 
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faisant  ttteQttoD  au  sel  ;  vous  la  faites  de  même  arec  I*eq»agnole 

réduite  ,  en  la  remplissant  de  beurre  et  remuant  avec  attention  afin 
qu'elle  ne  tourne  ^às  ea  huile;  vous  joindrez  vos  chairs  au  moirient 
(h>  servir,  et  saucez  les  choâCâ  indiquées;  seriez  le  plus  chaude- 
lUGui  j^uâ^ihle.  (  F.) 

Sauce  au  vin  de  Madère. 

Vous  prf  net  une  demi-cuillèrc  A  Kotiohc  d»*  farine,  avec  da  citron  ■ 
Tcrt  confii  que  vouscoupei  en  petits  dés;  vous  délayei  votre  farine 
avep  un  verre  dç  vin  de  Madère  et  un  peu  de  consommé,  et  gros 
comme  une  ooU  de  beurre»  sel  et  muscade;  toqs  faites  prendre 
TOtre  sauce  sur  un  fourneau  ardent,  la  laisses  bouillir  un  quart 
d^beure;  tous  la  retirez  et  remplisses  avec  un  quarteron  de  beurre  » 
en  la  remuant  pour  qu'elle  ne  tourne  pas;  TOUS  TOUS  serves  de  cette , 
sauce  pour  le  plum-pouding.  (  li.  ) 

Garniture  de  Thmaiea, 

Vous  preoex  trente  tomates  bien  rondes  et  bien  égales,  que  tous 
coupez  par  le  milieu;  en  presser  le  jus  et  les  pépins,  les  morceaux 
du  côté  de  la  fleur;  vous  faites  attention  de  ne  pas  trop  les  écraser; 

les  placer  sur  un  plafond  sur  un  même  lit;  garnissez  vos  to- 
mates; de  chauipif^nous  hachés,  échalotes,  persil,  un  peu  d'ail  et 
jambon;  vous  ferez  cuire  le  tout  ensemble,  en  y  joignant  un  peu 
de  mie  de  pain,  deux  jaunes  d'œufs,  sel  et  muscade,  un  peu  de 
beurre,  de  piment  et  d*anchois;  piles  le  tout  ensemble,  en  y  met- 
tant peo  à  peu  de  l'huile;  tous  passes  votre  force  à  traTers  un  tamis 
A  quenelles;  garnisses  tos  tomates,  panez-les  aTec  de  la  mie  de 
pain  et  un  peu  de  fromage  dit  Parmesan,  le<  arroser  avec  un  peu 
«1  linîîc,  les  faire  cuire  à  four  chaud;  vous  vous  servez  de  ces  to- 
mates pour  garnir  une  culotte  de  bœuf  ou  autres  eutrées  qui  seront 
indiquées.  (  F. } 

Beurre  de  Piment  et  autret, 

Best  nécessaire,  en  cas  d'un  besoin  urgent,  de  se  procurer  d'à- 
Tauce  toutes  ces  petites  minntîesen  préparant  tos beurres;  d'ailleurs*, 
cette  précaution  doit  présenter  un  coup  dVeil  plus  agréable.  Tous 

,prcncz  du  piment  en  poudre  qu(;  tous  maniez  avec  gros  comme 
une  noix  de  beurre,  tous  remploicrer,  au  moment  de  servir;  il 
en  est  de  même  pour  les  beurres  de  persil  (que  vous  faites  blan- 
chir j,  ravigotes,  estragons,  pluches,  échalotes,  was  tréfiches, 
Tert  d'épinards,  Tert  de  ravigote ,  etc.  (  F.  ) 

Garniture  de  Raijori  ou  Cramp. 

Vous  prenes  de  la  racine  de  cramp,  tous  en  enlevez  la  première 

peau  ;  lavez  votre  racine  à  plusieurs  catix  ,  tous  la  nlpez  sur  une. 
Tilpr,  nfm  que  cela  forme  une  espèce  de  vermicelle;  m  mptter, 
autour  de?  viandes  bouillies  ou  rôties,  comme  vous  mettez  du  persil 
embranché  autour  d'un  pied  de  bœuf.  (F.} 
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Persil  haché.  Composilion  de  i'assieUe, 

Vous  prendrez  du  persil  liien  t'^pluché,  bien  lavé  et  bien  êgoiillé; 
TOUS  le  cisèlerez  et  liiiclicrez  bien  (in,  en  faisant  attention  de  ne 
pas  le  piler;  qiiund  il  sera  aux  trois  quarts  liachc ,  vous  le  mettrez 
dans  le  eoin  d'un  linge,  verserez  de  l'eau  dessus,  le  laverez;  vous  le 
presserez  y  aûn^u'il  ne  reste  pas  de  jus,  le  reposerez  sur  la  table  et 
snires  de  le  hacher;-  vous  tous  servires  du  même  procédé  pour  les 
échalotes*  champignons;  tous  phiceres  ces  fines  herbes  sur  un 
plat,  rlmcnnr  séparément,  pour  vous  en  servir  au  besoin.  * 

ngnons  coupés  en  petits  ou  «rros  dés,  les  laver  de  même  et 
le?  presser  aussi,  a/in  d'erj  extraire  T^creté;  les  parures  de  truffes 
hachées  seulement.  {¥.  ) 

Bouquet  garni* 

w 

Vous  éplucfaerex  trois  ou  quatre  ciboules  etcc  leurs  queues  «  et 
des  queues  de  persil  que  vous  placerez  sur  vos  ciboules,  un  quart 
de  feuille  de  laurier,  une  gousse  d'ail ,  un  peu  de  thym,  deux  rions 
de  girofle;  vous  envelopperez  le  tout  avec  vos  ciboules,  en  com- 
mençant par  les  têtes  et  finissant  par  les  queues;  liez  votre  bouquet 
assez  solidement  arec  de  la  ficelle,  afin  qull  ne  se  défasse  pus.  (F.) 

Poivre  de  Cajenne. 

Aycs  une  demi-lÎTre  de  gros  piment  ou  poÎTres  longs;  choisissei^Ies 
d*im  beau  rouge»  épais  de  pt  au;  faîtet-les  sécher  A  Tombre;  lors- 
qu'ils seront  secs ,  di'i  1i!f]nrtf7-le5 ,  supprintr7-(>n  le«j  queues,  mettez- 
les  avec  l(  i!rs  ;^r;iiiifs  *'\  miv  pineée  do  srI  dans  nu  uiorlier  de  fonte; 
vous  Mius  strvirj  z  d'uu  pilou  de  l't  r  pour  piler,  et  ayez  bien  soin 
découvrir  votre  mortier  d'une  peau  fermée  bien  hermétiquement.  (F.) 

Powre  KarL 

Ayez  un  quarteron  de  piment  enragé ,  deux  onces  de  safran  en 
racine  ou  crocus  de  llode  »  deux  onces  de  racines  de  rhubarbe  ; 
TOUS  pilerex  d'abord  votre  piment  dans  un  mortier»  comme  ci- 
dessus;  quand  votre  poivre  sera  réduit  en  poudre,  vous  le  passerez 
au  tambour  dans  le  tamis  de  rrin;  pilez  le  safran  et  passez-le  de 
même,  ainsi  que  lii  riuiijarhe  que  vous  aurez  choisie  nouvelle  et 
lourde;  le  tout  passé,  mélangez-le,  ajoutci-y  une  demi-once  en 
poudre  et  un  peu  de  sel  lin;  mélanges  bien  le  tout ,  et  serTes- 
TOus-en  aux  articles  indiqués.  (  Fi  ) 

Garniture  de  Foies  gras. 

Ayez  six  foies  gras,  tous  en  supprimes  lei  cœurs  et  les  amers; 

parez- les  bien  où  Tnmer  a  posé,  et  prenez  garde  de  le  crever; 
faites  dégorger  vos  foies  cnrume  les  rognons  de  coqs,  et  blanchir 
légèrement  ;  mettez-les  cuire  entre  deux  liardesde  lard  ,  mouillez-les 
avec  ime  mirepoix  bien  nourrie;  leur  cuisson  lailC)  mcttez-Ies  au 
rang  de  Tos  garnitures.  (  F.  ) 
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Ragoût  de  laitances  de  Carpes, 

Aj9M  une  douzaine  de  laitances,  détacbei-Ies  des  boyaux ^mettet- 
les  dép^orger  dans  rtaii  fraîche,  jusqu^à  ce  qn^elles  ne  rendent  plu$ 
d»'  ^tini::  Hiites  bouillir  de  Teau  avec  un  peu  de  sei  et  viiiaii^re, 
jclc/.  vos  Jujtaure*  dans  cetle  rail ,  l<  iir  laissez  taire  un  liouillon; 
retirez -les  du  leu ,  t-guuUez-les ,  ayez  dan»  une  casserole  deux 
cuillerées  d'allemaDde  »  aiitaot  de  Telouté,  que  vous  feres  bouillir; 
TOO0  rempiires  votre  sauce  de  beurre»  comme  la  sauce  an  beurre; 
mettes  \  os  laitances  dans  fotre  sauce  »  finissez  avec  un  |us  de 
citron.  (F.) 

Ragoût  de  langues  de  Carpes. 

Prenez  cent  langues  de  carpes»  faites -les  blanchir  comine  les 
laitances  de  carpes;  la  sauce  de  ces  langues  est  la  môme  <iue  celle 
des  laitances»  et  elles  se  finissent  de  même.  (  F.  ) 

Observations  sur  le»  Champighons. 

On  sait  que  les  champignons  désignés  par  les  botanistes  sous  le 
nom  à^agarie  tueeulsnf ,  sont  les  champignons  qui  s'emploient 
dans  les  ragoûts;  ils  Tiennent  sur  coucbes ,  et  sont  ù  peu  près  \t\ 
seuls  que  Ton  puisse  manger  sans  danger,  ù  moins  qu'on  en  fasse 
excès  :  je  n'en  excepte  point  les  sreplcs  et  les  oronges ,  dont  on 
fait  une  grande  consominalion  à  Bordeaux;  «eul  inojen  qu^  je 
connaîssc  pour  les  emplujrer  el  les  uianger  »uns  danger»  csl  de  les 
séparer  avec  une  pièce  de  métal»  oomme  par  exemple  une  pièce 
de  six  liards  ;  lorsqu'on  en  a  coupé  et  supprimé  les  parties 
feuilletées,  ainsi  que  les  queues  qui  se  trouvent  au-dessous  de  la 
tt  tc  (les  f  îiainpignnn?,  s'ils .  ron«ervriit  leur  blancheur  nu  moins 
une  heure  et  ue  changent  point  de  couleur»  on  peut  les  em- 
ployer. (  F.  ) 

fit  ide  satire. 

Prener  la  niir-  d*un  pain  inolKt  trntif  demi-livre,  nu  de  la  mie 
d'un  pain  biauc;  faile»-la  dessécher  avec  du  lait,  lai^^icz-ia  cuire 
enTÎron  trois  quarts  d'heure,  et  ne  lui  donnez  que  la  consistance 
d'une  booillic  épaise  ;  ajoutex-j  vingt  grains  de  poivre  noir,  du 
sel  en  suflisante  quantité;  en  finissant  votre  sauce  avec  gros  comine 
un  auT  de  beurre  fin,  servez-la  dans  une  saucière  &  côté  de  vos 
bécasses  ou  perdreaux.  (  F«  ) 

Ket~Chop  ou  Soyae, 

Ayes  doute  maniveaux de  champignons;  épluchez-les»  lavei-Ies» 
émincex-les  le  plus  possible  ;  ayes  une  terrine  d'olBee  neuve  »  fiiltes 

un  lit  de  champignons  de  l'épaisseur  d'un  travers  de  doigt;  sau- 
poudrez-le  b'f^èrement  de  sel  fm  ,  ainsi  de  Suite ,  lit  par  lit  ,  jus- 
quïice  que  vos  champt^nons  soient emplovr*-  :  aîont*"7-v  iirïepnîgnéé 
de  brou  de  noix.  (Au  sujet  du  brou  ,  ayez-en  dans  la  saison,  incttei- 
Ic  dans  un  pot  de  tenre  »  salez-Ie  ,  couvrei-Ic  bien  et  servez-vous- 
en  au  besoin.)  Cela  fait»  couvres  votre  terrine  d'un  linge  blane» 
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fiiex  ce  linge  avec  une  ficelle ,  et  recouTrea  rotre  terrine  âTee  vu 

plat  quelconque.  Laissez  quatre  OU  cinq  jours  T08  champignons  ae 
fondre  ,  tirez-en  le  jus  au  clair,  et  exprimer-en  le  marc,  à  force  de 
bras,  an  travers  d'uu  torclion  neuf:  im-tter  re  jus  dans  une  casse- 
role, r;iit('>i-Ie  réduire,  ajf)iitez-y  iliux  leiiilles  de  laurier;  voiis 
prendrez,  uue  livre  de  glace  de  veau  uu  «lutre  ;  mettez  avec  ce 
)tta  de  cba&ipignoDs ,  ajoutez -y  quatre  on  dnq  aachoia  pilés» 
nne  cuillère  à  café  die  poîTie  de  Cayenne;  faites  réduire  If  tout 
presque  à  demi -glace;  ôtez-cn  les  feuilles  de  laurier,  et  laissez-le 
refroidir  ;  ensuite  mcttcz-lc  dans  une  bouteille  neuve  bien  bouchée  > 
et  servex-le  arec  le  poisson.  (F.) 

Verjus f  ei  la  manière  de  le  /aire  pour  te  comerver. 

Prenea  do  Yerjua  atant  qu'il  coronience  à  mûrir;  séparât  le» 
grains  de  la  grappe,  ôtex-en  les  queues >  mettes  les  grains  dans  un 
mortier,  avec  un  peu  de  sel ,  plleiples, exprimex-en  le  îus  i  travers 

un  linge  ,  à  furce  de  })r;i« ,  ou  sous  une  prcsf*e  ;  aye?  une  chausse  de 
Ttît  sirie  ou  deux ,  si  la  quantité  de  Terjui^  (jue  Tfuis  voulez  faire  l'exige  ; 
mouillez  cette  chaum* ,  eoduisez-la  de  farine  du  côté  plucheux  de  la 
futaioe ,  suspendez-la  de  manière  quVIle  soit  ouverte  ;  versez  votre 
verjus  en  plusieurs  fois,  jusqu'à  ce  qu'il  devienne  limpide  comme 
de  l'eau  de  roche;  tous  aores  auparavant  rincé  dos  bouteilles ,  ou 
TOUS  en  aurez  des  neuves  pour  qu'elles  n'aient  aucun  mauvais  goût  ; 
■vous  les^oufrerez  en  agissant  ainsi  :  avez  un  bouchon  qui  puisse 
aller  A  tontes  les  bouteilles,  passez  dedans  un  fil  de  fer,  arrêtez-le 
sur  le  haut  du  bouchon,  et  faites-lui  faire  un  crochet  ù  l'autre  extré- 
mité ;  il  faut  que  ce  fil  de  fer  ne  passe  pas  la  moitié  de  la  bouteille  ; 
mettez  au  crochet  un  morceau  de  mèche  soufrée  comme  celle  qu'on 
emploie  pour  mécher  les  tonneaux;  illumei*la,  nnettez-la  dans  les 
bouteilles,  l'une  .ipr<  s  IViutrc;  lorsque  vous  apercevez  que  la  bou- 
teille est  remplie  de  la  vapeur,  ôlez-en  la  mèche  et  hnucbez-la, 
comme  les  autres;  au  bout  d'un  instant  videz -y  votre  verjus  et 
bouchez  bicii  vos  bouteilles,  que  vous  mettre^  debont  dans  la  cave  ; 
et,  quand  tous  TOudrei  vous  en  servir,  supprimas  la  pellicule 
qui  doit  s'être  formée  dans  le  goulot  :  tous  pourres  employer  ce 
verjus  en  place  de  citron;  vous  pourrez  vous  en  servir  au'i'^î  pour 
les  liqueurs  fraîches  et  le  punch,  en  y  nj(iiitant  un  pni  d'esprit  de 
citron,  ou  du  zeste  de  citron.  Ce  verjtis  t  si  bon  a  ol»vier  aux  ineon- 
iréuicns  des  chutes;  il  suflit,  à  cet  effet,  d'en  prendre  un  verre 
lorsque  l'accideot  vient  d'arriver.  (F.) 

Fjf:  Ditrccllc. 

Ayez  des  champignons,  hachez  et  lavez,  pressez-les  dans  le  coin 
d'une  serviette;  persil,  échalotes,  lavez  et  pressez  de  même,  et 
truffes  dans  la  saison,  le  tout  par  quart  ;  mcttci-los  dans  une  cas- 
serole avec  un  quarlerofi  de  beurre,  auUnt  de  lard  rfipé;  passes 
ces  fines  herbes  sur  le  feu,  avec  une  demî-bouteille  de  vin  blanc; 
assaisonnez  de  sel,  poivre,  épice ,  muscade,  une  feuille  de  laurier 
et  un  peu  d'ail;  lakéci-Jes  réduire  é  glace,  ayant  soiu  do  1^  rer 


Digrtized  by  Google 


PBTITES  SAUCBS.  7S 

rouer;  ajoutez-y  quatre  cuillerées  d^alIemaDde  réduite,  déposez- la 
dans  uoe  terrine  9  et  scrres-Tous-en  pour  tout  ce  quo  tous  voudrez 
mettre  en  paptllolo.  (  F.) 

Stdpicans, 

Les  saipicons  sont  composés  de  toutes  sortes  de  Tiandes  el  de 
légumes,  comme  trufTeSf  champignons  ei  culs  d*urtii'haiits;  tous 
nicffez  de  tous  d*une  cgnle  proptirtlou;  il  faut,  pour  les  bien  faire, 

que  Its  viiiiMifH  ()tie  tous  employez  soiriit  mites  à  part,  ainsi  qui*  les 
légumes,  lûm  que  ces  ingrédiens  se  truuvcQl  d'une  égale  cuisâoo, 
selon  leurs  qualités.  (F.) 

Salpicons  ordinaires^ 

Ils  se  composent  de  gorge ,  de  rii  de  veau,  de  foies  gras  ou  demi- 
gras  ,  de  jambon  ou  ïangiip  à  l'écarlatc ,  de  champignons  et  de 
truffes;  coupez  lotit  cela  en  pelib  de;»  et  d'égale  grosseur*,  au  mo- 
ment de  servir,  a^e/  de  l'espagnole  bien  réduite,  la  quautile  qu'il 
TOUS  iaut  pour  vos  chairs  ;  jetez^les  dedans  f  mettez>les  sur  le  feu , 
remiie»»]es  sans  les  laisser  bouillir»  et  serres  :  on  fait  de  rafimc  ce 
salpicon  avec  des  quenelles  ou  du  godiveau ,  des  blancs  de  volailles 
cuites  à  la  brorlir  ,  du  gîljier,  «h  s  (  rrles  et  des  rojjnons"  de  coqs, 
et  des  culs  d  ai  tu  liants;  cela  dépend  de  ce  que  Toa  a  et  de  la  saison 
où  Ton  se  trouve.  (F.) 

"      Sauce  à  la  Diable.  ^ 

Hachez  six  gros.^es  échalotes  bien  fln,  lavez -les  et  pres««p7-lcs 
dans  le  coin  {l'itnc  servi*  t te,  mettez-les  dan?  une  caçï^ernlo  avec  un 
bon  verrcde  vinaigre,  une  gousse  d'iiil  el  nne  feuille  de  lanrier,  e!  des 
morceaux  de  glace  de  veau;  faites  réduire  le  tout  ensemble  jusqu'à 
concurrence  de  de^mi-glace;  mouilles  avec  un  peu  de  bon  jus, 
Unisses  avec  un  beurre  de  piment  et  une  cuillerée  d*huile  d^olive; 
serves -TOns- en  aux  choses  indiquées.  (P.) 

Sauce  au  Fenouil. 

Ayez  quelques  branches  de  fenouil  vert,  épluchez-les  comme  du 
persil,  haches -les  très -Un,  thites*les  blanchir,  rafratchbses-les, 
)etes>les  sur  un  tamis;  mettes  dans  une  casserole  deux  cuillerées 
de  velouté,  autant  de  sauce  au  beurre;  faites- les  chaufTer,  ayez 
soîn  de  les  vanner  û  Tinslant  de  servir;  manier  votre  fenouil  avec 
un  morceau  de  beurre,  jele/.-le  dans  votre  sauce  ,  ujtdeï-Ie  bien, 
mettez-y  le  sel  eonvenable  et  gros  poivre ,  et  peu  de  muscade.  (  F^.) 

Sauce  à  V  Anglaise  aux  Groseilles  à  Maquereaux* 

Pre^i  vesdeux  pleines  mains  de  groseilles  à  maquereaux  à  moitié 

mûres,  ouvrez-len  vn  deux,  ôier.-en  les  pépins,  faites-les  blanchir 
dans  de  l'eau  avec  un  peu  de  sel,  comme  vous  ierie/.  blanchir  des 
haricots  verts;  égouttez-les ,  jetez-les  dans  une  sauce  comme  celle 
»  indiquée  ci-desi»us,  avec  fenouil  ou  sans  fenouil;  celte  sauce  sert  à 
manger,  en  place  â»  celle  de  maUre-d^bOlel»  des  maquecenux 
boniUis.  (P.) 
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Caaserolc  au  fUz, 

Prenei  deux  livres  de  rir,  pitis  ou  moins,  selon  la  grandeur  dn 
plat  que  vous  voulez  servir;  éj>luch<-z-l«^ ,  I;ivc7,-Ip.  faites-le  Man- 
chir,  mctlei-le  daus  u«»c  <;asî»erolt: ,  uuniillei-le  avec  du  den  iere  de 
la  marmite;  observez  qu^on  doit  peu  le  mouiller,  et  qu'un  doit  le 
faire  aller  très-doucement;  fuites  en  sorte  qu*il  soit  bien  nourri» 
c'est-â-dire ,  qu*il  soit  bieD  gras;  salez-le convenaI)lement;  sa  cuis- 
son achevée,  faites  un  bouchon  de  raie  de  pain  de  la  grandeur  du 
fond  de  votre  plat  '.dressez  autour  votre  rii,  comme  vous  feriez  pour 
un  |)âléi  soude/,  bien  votre  riz  sur  le  plat ,  couvrez  votre  puiri  aussi, 
donnez  ù  tout  une  forme  agréable  avec  un  morceau  de  carotte; 
formes  rotre  couYercle  pour  pouToîr  Tenlerer  facilement  ;  faites  lui 
prendre  couleur  dans  un  four  très-chaud;  lorsque  vous  serex  près 
de  servir  y  levet  votre  couvercle  avec  soin»  mettes-le  sur  un  cou- 
vercle de  casserole,  videz  votre  casserole  au  riz,  remplissez -la 
d'un  ragoût  tel  que  vous  jugeret  à  propos ,  remettez  son  couvercle  i 
et  servez. 

Nota.  Avant  de  dresser  votre  casserole  au  riz,  votre  riz  étant 
cuit  de  manière  &  ce  que  les  grains  se  tiennent  ensemble  »  retires 
votre  rtsdu  feu  ,  raouîlles-le  d*un  verre  d'eau,  remettes-le  i  grand 
feu,  maniez-le  de  sorte  qu^tl  prenne  du  corps,  îusqu*à  ce  (]uc  la 
graisse  ressorte;  dép^raissez  -  le ,  man?ez-le  jusquVi  ce  qu'il  soit  à 
moitié  froid,  et  dressez-le  rornnie  il  est  indiqué  ci-dessus;  quand 
votre  casserole  au  riz  est  prête  à  servir,  vous  pouvez  mettre  un 
cordon  d*œufs  mollets  sur  le  bord ,  avec  un  filet  mignon  de  volaille» 
décoré  de  truffes  »  à  cheval  entre  chaque  œuf»  et  serves.  (  F.  ) 

Bords  de  plats. 

Prenez  du  pain  de  p.lte  ferme,  rassis,  levez-en  la  mie  par  tranches, 
de  l'épaisseur  d'»me  lame  de  couteau;  formez  de  cette  fnii  (]*'  pistils 
losanges,  des  A,  des  croissans,  enfm,  toutes  les  ioruics  que  vous 
voudrez;  cela  fait,  mettez  chauffer  de  Pbuile  dans  une  casserole, 
et  passez -y  ces  croAtons;  faites -en  de  roux  et  de  blancs,  en  leur 
faisant  plus  ou  moins  subir  l'action  du  feu  ;  quand  cescroûlons seront 
bien  secs,  égouttez-les ,  faites  des  caisses  de  papier  blanc,  et  mettez- 
les  séparément,  selon  leur  forme  et  leur  couleur;  lorsque  vous 
voudrez  vous  en  servir  pour  des  bords  de  plats,  percez  un  œuf  par 
la  pointe,  faites-en  tomber  une  partie  du  hlauc  sur  un  couvercle, 
battes  ce  blanc  avec  la  lame  de  votre  eouteau»  incorpores -y  une 
petite  pincée  de  farine  ;  faites  chauffer  légèrement  votre  plat,  trem- 
pes dans  l*«Buf  un  des  eétés  de  vos  croûtons  ^et  posez  -  les  sur  le  bord 
de  ce  plat,  ainsi  de  suite,  jusqu'à  ce  que  votre  bord  soit  formé; 
gardez-vons  de  taire  ehaufler  votre  plat  plus  qu'il  ne  iaut,  de  crainte 
que  votre  bord  ne  puisse  tenir.  (F. J 

Caisse  de  pain  ou  Croustade, 

Prenes  un  pain  de  pAte  ferme»  retires -en  la  croûte,  coupes- en 
nu  rond  de  la  hauteur  de  quatre  doigts  et  de  la  grandeur  de  votre 
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Iilat ,  parei-lc  bien  rond ,  cannelcz  le  tour  de  votre  pain  bien  éga- 
eineul  du  côté  qui  eat  disposé  pour  t'uruier  le  couvercle ^  faites-y 
Qoe  incision  à  un  demi-pouce  du  bord»  faites  prendre  une  belle 
couleur  &  lotre  caisse  dans  du  beurre  clarifié;  étant  d'une  belle 

couleur  et  bien  sèche,  êgouttez-la,  videz-la;  servex-vous-en  pour 

des  légumes  ou  tout  autre  chose  que  vous  voudrez.  Procédez  de 
même  pour  toutes  les  petites  croustades  en  caisse,  croûtons  et 
cœurs  en  losanges,  et  pour  servir  iiutour  des  légumes.  (F.  ) 

Reigoût  de  MoriHe», 

La  morille  est  une  sorte  de  champignons ,  et  s*accommode  de 
même  ;  prenez  des  morilles  »  proportioonément  au  ragoût  que  tous 
Toules  faire^  éplut-hez-en  les  queues  pour  en  nter  la  terre»  fendes 

les  «grosses  co  deux  ou  trois,  lavez-les,  njeltez-If  ^  flrm»;  un  va«e  avec 
de  l'eau  tiède,  pour  quVIIes  d»''jior£rent ,  et  ((iie  le  ïable  ^tTrlI^  s 
Sont  sujettes  à  conleuir  tuuihe  au  luad  du  vase;  retirez-les  de  celle 
eau,  faites-les  blaocbir,  égouttes-les»  mette3»-les  dans  une  casse- 
role aTec  un  morceau  de  beurre  et  un  jus  de  citron»  passes- les» 
mouilles- les  avec  de  la  sauce  rousse  ou  blanche,  comme  il  est 
ttDoncé  pour  les  ragoûts  de  champignons  «  et  finisses  de  même*  (  F.  ) 

Ragoût  de  Mousseron. 

Le  mousseron  e:«t  encore  de  la  famille  des  chauipignons ,  et 
vient  sous  la  mousse;  il  saccuumiude  cutume  les  morilles,  soit 
qa*il  soit  sec  ou  frab;  il  faut  le  faire  dégorger  dans  Teau ,  pour  en 
,  extraire  le  sable >  et  le  fidre  blanchir  de  mOme  que  la  morille.  (  F.  ) 

TruJJcs  à  la  Ptémontaise. 

ÉmincPT  de**  tnifte?»  le  pin-*  niîriçe  po<!«J!l>|e  .  n>cttez  de  l'huile  sur 
un  plat  d'argent,  mettez,  un  lit  de  truU'cs ,  sel  et  gros  poivre,  et 
fromage  Parmesan  râpé,  ainsi  de  suite;  mettez  votre  plat  sur  de  la 
cendre  chaude»  et  on  four  de  campagne  dessus;  un  quart  d'heure 
suffit  pour  leur  cuisson  »  et  serrez.  (F.) 

Cliair  à  Pâté  à  la  Ciboulette» 

Prenez  un  quarteron  de  rouelle  de  veau,  autant  de  filet  de  hœuf, 
et  une  livre  de  graisse  de  rognons  de  bœuf  bien  secs  ;  hachez  In 
veau  et  le  bœuf  ensemble,  le  plus  menu  possible  (servez -vous 
pour  cela  de  couteaux  à  hacher);  hachez  de  même  votre  graisse 
de  bouf»  mêles  le  tout  ensemble  et  continues  de  le  hacher;  assai* 
sonaes*le  de  sel»  poivre  et  épices  ;  quand  le  tout  sera  bien  mêlé» 
mettez-y  deux  œufs  entiers,  l'un  après  l'autre,  et  continues  de 
hacher  ;  îf>r«f|iie  vos  œufs  seront  bien  iuêl«'s,  mouillez  votre  chair 
avec  une  goutte  d'eau  fraîche  ou  un  peu  de  glace,  et  continuez  de 
la  mouiller  peu  ù  peu  jusqu^à  ce  qu'elle  soil  à  la  consistance  d'une 
force  ;  ayez  tonjoun  soin  de  la  relever  areo  lê  couteau»  afin  que  la 
graisse  se  mêle  parfaitement;  finisses -la  aTOO  du  persil  et  de  la 
«boute  hachés  trés-iio;  mêles  bien  le  tout^  relevea-ia  et  mettes-la 
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dans  un  Tase,  poor  voui  en  serrir  soit  f  oar  petite  pâléi  ou  pâtés  à 
la  ciboulette.  (F.) 

Frênes  une  demMivre  de  rouelle  de  Teau,  coupez-la  en  petits  dés, 
metlex'la  dans  une  casserole  avec  un  morceau  de  beurre  9  un  peu  do 
fine»  herbes  hachées ,  telles  que  champignons,  persil,  échalotes; 
metlei-y  un  peu  de  sv\ ,  poivre  et  épiccs ,  pas.Heï  le  tout  en  remuant 
avec  une  tuilKio  «le  f'ailcs  «  uin-  rt  ite  chair  environ  un  quart 

d'heure,  cginilU'£-eu  le  beurre,  huchcx-la  le  plus  fin  possihle, 
mettex-la  dans  le  mortier;  prenei  quînse  foies  de  Tolailies  ou  de 
gibier,  desquels  vous  aurex  ôté  i*anier«t  la  paitfe  du  foie  oA  il 
porte;  faites-les  dégorger  et  blanchir  à  moitiè|  ratValdiisaez  -  les , 
égoullei-lcs ,  metteï-les  dans  le  mot  lier  avec  votre  veau;  pilet  le 
tout,  joignez-y  autant  de  panade  qu'il  y  a  de  chair  (  VûyezVi^r\\c\e 
Panade.);  vous  aurez  t'ait  mire  des  tétines  de  veau  dans  la  inarmiie, 
et  les  aurez  laissées  ret'roidti  ;  parez-les  en  supprimant  toutes  leurs 
peaux  ;  mrttes  par  tiers  autant  de  tétinc  que  de  chair  et  de  panade  • 
7  si  ^ou5  n'avez  pas  de  tétine,  employés  du  beurre  );  assaisonnes 
de  sel  et  d'épices  votre  p^ratin;  mettez-y,  en  le  pilant,  trois  œufs 
entiers,  \\\u  après  l'autre,  rt  trois  iaiines;  !e  tout  M  pilé,  r^- 
ini«ssez-le  dans  une  terrine,  cl  servez  -  vous-en  au  Ix  sniii. 

Rmtar^ite.  On  peut  taire  ce  jjratiu  en  n'employant  pour  toute 
chair  que  des  foies  crus,  et,  au  lieu  de  veau ,  de  la  volaille  ou  du 
gibier.  (  F.  ) 

DU  BOEUF. 

Le  bœuf  est  plus  ou  moins  bon  ,  selon  le  pays  d'où  il  vient  :  les 
chairs  foncées  et  bien  couvertes  de  graisse  sont  les  meilleures. 
Comme  on  se  sert  habituellement  de  que  1  un  a,  je  ne  lu  éten- 
drai pas  en  observations  pomr  tous  prouver  que  le  besuf  dont  vous 
vous  serres  est  de  bonne  ou  de  mauvaiie  qualité  ;  qull  soit  cuit  A 
propos  et  bien  as-saîsonné.  La  culotte  est,  en  général,  la  partie  pré  • 
férée  :  la  pièce  d'ainynu,  la  noix,  In  "«  os-noix,  la  culotte,  la  côte 
couverte,  la  ]ioitrine,  voilà  les  morceaux  choisis  pour  faire  des 
relevés  ou  pièces  de  bœuf. 

La  Culotte. 

Pour  taire  un  beau  relevé,  il  faut  prendre  une  culotte  de  bœuf 
de  vingt-cinq  à  trente  livres;  laites  attention  qu'elle  soit  un  peu 
plus  longue  que  carrée  ;  ayes  soin  de  la  désosser  :  en  la^  ficelapt , 
donnes-îui  une  forme  ronde  en  dessns,  c'est-à-dire,  qu*il  faut  que 

votre, pièce,  posée  sûr  votre  plnt,  ait  une  forme  bombée  dans  son 
carré  long.  D.»ns  les  grandes  tahh"^,  la  pièce  de  bœuf  se  sert  avec 
du  persil  à  Teritonr  :  pour  les  pelits  ordinaires,  on  y  met  quel- 
quefois des  petits  pâtés ,  quelquelbis  des  choucroûtcs^  ou  bieu  du 
lard,  des  racines,  des  choux,  des  ognons  glacés,  etc. 

Canu'lure  de  la  pièce  de  Bœuf. 

Ajet  deux  choux  que  vous  ferex  blancbir  et  coire  comme  il  est  ^ 
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expliqué  pour  potage  :  vous  tournerez  huit  ou  dix  grosses  ca- 
rottes que  vouâ  ferez  blanchir,  et  que  vous  mettrez  dans  une  cas- 
serole »  où  Youâ  verserez  plein  cinq  ù  six  cuillères  à  dégraisser  de 
sauce  bniDe;  tous  y  metlrcs  autant  de  oonsoromé^  et  tous  ferez 
«oire  vos  carotte»  à  petit  fén  :  tous  tournerek  de  même  des  navets, 
TOUS  les  ferez  blanchir  et  tous  les  laisserez  cuire  avec  tos  carottes: 
on  pourrait  au<>i  mettre  ces  légumes  dans  une  cuisson,  ou  les  faire 
cuire  avec  les  rlioux.  Vous  It-rez  blanchir  votre  petit  lard,  et  vous 
le  mettrez  cuire  avec  vos  choux  :  si  vous  voulez  y  mettre  des  ognoii^s 
glacés  (  Voyez  Oguons  glacés.  ) ,  vous  tous  servirez ,  pour  saucer 
votre  pièce  de  bœuf»  de  la  sauce  daos  laquelle  vos  lé^mnes  ont 
cuit;  TOUS  pouTex  verser  votre  sauce  dessus^  si  elle  n'est  pas  glacée. 

De  la  pièce  éC Aloyau. 

Vous  prenez  ta  pif*  <  (r.ilo^au  toute  entière  :  vous  Atez  le  filet 
iiugoon,  dtiqiiel  vou?  t.iites  une  entrée  :  vou»  dc>03>e7.  voire  pièce, 
vous  la  ficelez  :  tAchez  qu'elle  ait  une  belle  forme.  Vous  pouvez 
mettre  la  pièce  de  bosuf  la'  Teille,  pour  pouToir  tous  servir  du 
bouillon  pour  les  sauces»  ou  bien  à  un  autre  usage.  Le  lendemain , 
vous  pares  votre  pièce»  tous  la  mettez  dans  un  linge  blanc  de 
lessive  ,  voi!<  V  ?emez  un  peu  de  sel,  du  gros  poivre  ;  ficelez  votre 
linge;  ensuite  vous  mettez  votre  bœuf  dans  une  braîîjiére  avec  un 
peu  de  bouillon  et  de  dégrai^^é  de  marmite  :  vous  laites  chauflfer 
votre  pièce.  An  moment  de  serTir,  tous  la  dèTeloppez,  vous  glisses 
un  couTercIe  dessous  ^  et  le  poses  sur  Totre  plat.  Cette  pièce  peut 
se  garnir* 

La  Sout'Noix,      *■  ' 

Cette  pièce  est  propre  fl  fiire  de  bons  bouillons;  mais  elle  n^^est 
guère  recherckée  pour  le  lenrice  »  parce  qu'elle  est  sècbe. 

Noix  de  Bœuf, 

Vous  faites  lever  la  noix  dans  toute  sa  grandeur;  tâchez  qu'elle 
soit  bien  couverte.  Comme  lu  viande  en  est  bêche  y  vous  prendrez 
de  la  ffraisse  de  rognon ,  et  tous  piqueres  llntérieur  de  Totre  noix 
«Tec  de  gros  lardons  de  graisse  ;  tous  la  ficellerei  et  la  servirez  ^ 
avec  dos  ognons  glacés  ou  autres  garnitures.  On  peut  servir  cette 
pièce  de  bœuf  en  surprise.  Vous  la  faites  cuire  la  \eille.  Le  lende- 
main vous  la  parer  a  fVfWd  ;  vous  faites  un  creux  dans  votrejioix, 
pour  qu'il  puisse  contenir  un  ragoût  ;  vous  prendrez  la  viande  que 
TOUS  aures  ôtée  de  votre  noix  ;  vous  conservez  le  dessus  de  votru 
TÎande  de  noix  pour  masquer  TOtre  ragoQt;  tous  couperez  en  gros 
dés  la  TÎande  que  tous  aurez  prise  daos  rotre  noix  ;  vous  la  met- 
trez dans  une  sauce  espagnole  que  vous  aurez  bien  fait  réduire; 
V'Mi-*  ferez  réchaufTeT  votre  noix  de  même  que  la  pièce  d'aloyau. 
Au  moment  de  servir,  vous  y  mettrez  votre  rugnO!  .  ri  vons  le  cou- 
vrirez du  dessus  de  votre  viande;  vous  glacerez  votre  uwix,  et  vuu^ 

mettrez  une  sauce  rédaifte  dessous. 
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hc  Paleron. 

On  se  sert  peu  de  celte  pU'ce;  elle  n^est  pas  couverte,  et  cite 
conserve  mal  son  eotier  à  cause  de  aes  os  et  de  ses  nerfs. 

Poitrine  de  Bœuf. 

Vous  coupez  une  poitrine  de  la  grandeur  que  yous  joges  à  pro- 
pos ;  vous  la  désossez  presque  jusqu'au  tendon,  vous  donnez  une 
forme  de  carré  long  à  voire  piècc>  vous  la  ficelez  et  la  reii  lr/.  luea 
potelée;  vous  la  iailc5  cuire,  et  la  sprv(?z  avec  iln  j)er>il  uu  avec 
des  légumes  :  ou  peut  aussi  la  mellre  à  la  Sainte -Meuehuuld.  Vous 
la  feries  un  peu  moins  cuire  que  si  tous  la  servies  au  naturel,  et 
TOUS  auries  soin  de  la  faire  cuire  la  veille,  pour  pouvoir  mieux  la 
parer  et  la  paner;  tous  l'assaisonnerez  de  sel  fin  et  de  gros  poivre; 
yous  la  tremperez  dans  rîu  beurre  ou  avec  uu  doroir;  vous  la 
beurrerez  :  il  laiil  que  votre  beurre  ne  soit  pa^  trop  chaud.  Apr^îs, 
TOUS  y  ferez  tenir  votre  mie  de  pain  le  plus  que  vous  pourrez  par- 
dessus» STec  TOtre  pinceau  que  tous  tremperez  daus  le  beurre,  et 
TOUS  le  laisserez  égoutter  dessus  TOtre  pièce  de  bœuf;  tous  y  seme- 
les  de  la  mie  de  pain,  afin  que  cela  fasse  croûte.  Avant  de  serTir, 
vous  laisserez  votre  pièce  de  bœurpreudre  couleur  au  four,  et  vous 
la  ferez  chaufTer  assez.  Vous  mettrez  fles<.on-  \oire  pièce  une  espa- 
gnole travaUlée  et  claire,  un  peu  de  gros  ponie  scuicmcnt. 

Dea  Côtes  couveriet. 

Tous  ne  désosses  pas  cette  pièce  tout-à-fait;  il  faut  en  abattre 
le  cbapelet,  qui  est  composé  des  os  anguleux  des  côtes;  U  faut 
aussi  couper  un  peu  des  côtes  :  après  en  avoir  désossé  une  partie  » 
TOUS  roulez  votre  pièce  de  bœuf;  vous  lui  faites  prendre  une  belle 
forme  :  vous  la  ficelez  et  la  faites  cuire  :  servez  ù  i'entour  ce  que 
vous  voulez  en  légumes. 

Bœuf  à  la  mode^  à  la  Bofurgeoise. 

Ayez  le  morceau  de  IxBuf  que  tous  pourrez,  le  meilleur  du  côté 
de  la  cuisse;  vous  le  piquerez  de  gros  lard,  vous  le  mettrez  dans 
une  casserole  ou  terrine,  avec  deux  carottes,  quatre  opinons, 
dont  un  piqué  de  deux  eloiis  île  {girolle ,  un  bouquet  de  [»«  r>il  et 
ciboules»  un  pied  Uc  veau,  deux  feuilles  de  laurier,  une  braucbe 
de  thym,  du  sel»  du  poiTre  ,  quatre  verres  d*eau;  tous  laisserea 
bouillir  le  tout  trois  ou  quatre  heures»  selon  la  grosseur  de  la  viande; 
TOUS  le  servirez  sur  le  plat»  et  les  légumes  à  Tentour  :  Toyes  qu'il 
aoit  d'un  bon  sel. 

Beeuf  bouilli  A  la  poêle-f  à  la  Bourgeoise. 

Coupez  cinq  ou  six  oguous  en  tranches,  mettez  dans  votre  poêle 
un  morceau  de  beurre»  faites-le  cbauifer»  mettes  les  ognons  par- 
dessus; faites-les  roussir;  lorsqu'ils  le  seront  assez»  mettez  une 
pincée  de  farine»  du  sel»  du  poiTre»  un  filet  de  vinaigre»  un  demi- 
verre  de  bouillon  ou  d*eau;  remues  la  sauce  dans  la  pot:le>mettes-y 
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trz-y  xoire.  boulJlî  coupé  en  tranches;  snutcz-fe  dniis  la  poêle  jus- 
qu'à ce  qu'il  suit  chaud  :  voyes  s'il  est  d'uu  boa  sel, 

Bawf  bouilli  Jril  à  la  Bourgeôite. 

Mettes  daos  uoe  casserole  ufi  morceau  de  beurre,  des  fines  * 
berbes;  fuisses -les  légèrement;  mettes -y  plein  une  cuillère  à 
bouche  de  farine*  les  trois  quarts  d^un  rcrre  de  bouill()r^(>u  d'eau, 

du  Sri,  ihi  ptiivrc.  un  peu  do  muscade;  Hnlrs  bouillir  votre  !<iauGey 
qu'elle  ?oil  un  peu  épaisse  :  vntH  la  verserez  sui'  le  bouilli  ([itc  vous 
avez  haché,  en  y  joignant  un  peu  ilu  graiô.^e  de  bœul  euile;  vous 
remuerez  bien  votre  hachis  ^  il  faut  quMl  ait  beaucoup  de  consis- 
tance :  sll  était  trop  Ii<juîde,  vous  y  mettries  du  pain  émietté,  ce 
qu'on  appelle  de  la  mie  de  pain  ;  vous  ferez  des  boulettes  de  TOtre 
hachis,  vous  les  tremperez  dans  la  farine  à  phisieui-s  fois,  et  vous 
les  ferrz  frire,  soit  au  saindoux  y  soit  à  rbutle»  au  beurre  Ibndu 
ou  à  la  graisse. 

Dœuf  bouilli  à  hi  Bourgeoise. 

Quand  il  reste  do  bouilli,  il  faut  le  couper  eu  tranches,  l'ar- 
ranger sur  le  plat,  semer  par-dessus  du  sel,  du  poivre,  du  persil, 
de  la  riboolc  hachés,  ua  verre  de  bouillon  ou  de  Teau,  uu  peu  de 
chapelure  de  pain  ;  faites-le  mî|oter  un  quart  d'heure. 

Miroton  de  hœuj  bouilli  à  la  Bourgeoise, 

Épluchez  sept  ou  huit  f^ros  of^nons,  coupez-les  en  tranches; 
mettez  on  mon  eau  de  beiirrc  ou  de  graisse  de  pot  dans  une  cas- 
serole,  vos  o;;noos  par-dessus;  mettez-la  sur  le  feu  un  peu  ardent, 
tournez  bien  votre  ognun  ;  quand  il  sera  roux,  uteltez-y  plein  une 
cuillère  à  bouche  de  farine  que  tous  retauefes  arèe  Tognon  ;  met- 
tea-y  un  verre  de  bouillon  ou  de  l*eau  ;  renwes  jusqu'à  ce  que  oda 
bouUle;  mettez  du  sel,  du  poÎTie»  un  filet  de  vinaigre  si  voua  vou- 
lez :  quand  votre  sauce  aura  bouilli  im  quart  d'hctrrc ,  TOUS  la 
verserez.  !»iir  le  plat  où  vous  aurez  arrançîé  les  tranehes  de  votre 
bouilli;  vous  mellrez  le  plat  sur  le  feu,  atio  que  cela  mijote  pen- 
dant une  demi-heure. 

Bœuf  houilU  en  matelote  à  la  Bourgeoise, 

Épluches  des  p^its  ognons,  que  vous  mettrez  dans  une  poêle 
avec  »m  peu  de  beurre;  faites-les  roussir  avec  im  feu  (joî  ne  soit 
pas  tnjp  iirdent;  qtiand  ils  le  seront,  mettez  plein  une  cuillère  à 
bouche  de  farine;  sauiei-la  avec  vos  ogjious;  mettez  un  verre  de 
vin  rouge ,  un  demi-terre  de  bouillon ,  quelques  champignons  (  si 
vous  en  afes}«  du  sel,  du  poivre,  une  feuille  de  laurier,  un  peu 
de  thym;  achevez  de  cuire  votre  ragoOt;  quand  il  le  sera,  vous  le 
verserez  sur  les  tranelit  ^  de  Wonilli  que  vous  aurez  mises  sur  le 
plat  ;  faites-le  mijoter  uue  demi-heure  pour  que  le  bouilli  se  pénètre 
de  la  sauce. 
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Bœuf  bouilli  à  la  poulette  à  la  Bourgeoise. 

Mettez  un  morceau  de  beurre  dans  une  jcsftsserole ,  du  persil  « 

de  la  ciboule  bâchée;  f:iitc.s-If  s  revenir  sur  le  feu;  inptlt»z-y  plein 
une  cuillère  à  bouc  lie  dv.  Ijniue,  remut'Z  le  tout  ensemble;  vcrsci 
plein  un  vei^e  de  bouiliun  ou  d'eau  dcàâus  les  Hues  berbe:»,  tour- 
nez bien  jv»qu*à  ce  que  cela  bpuille;  mettez  du  sel,  du  poirre  et 
un  peu  de  matcade  ;  quand  votre  sauce  aura  liouilli  cinq  ou  six  mi- 
nutes» TOUS  y  lueitrez  votre  boulll!  que  tous  aures  coupé  eo  petites 
trancbes,  sautez-le  dans  votre  sauce  :  au  moment  de  vous  mettre 
•k  table»  'TOUS  j  mcttrex  une  liaison  de  trois  jaunes  d*œu&. 

Palais  de  Bœuf, 

Vous  faites  bien  dégorger  vos  palais  ;  puis  tous  les  faites  blan* 
chir  jusqu'à  ce  que  tous  puissies  enlever  une  seconde  peau  qui  tient 
au  palab  :  quand  tous  voyez  que  vous  pouvez  TOtcr  en  ratissant 

avec  le  couteau*  vous  les  inrlUz,  à  Veau  froide;  alors  von?  grattes 
vos  palais  jusqu'à  ce  qu'ils  soient  bien  itcts  :  lorsqu'ils  sont  propres, 
vous  les  parez,  c'est-à-dire,  en  extradez  les  ci»airs  noires,  et  gar- 
dez vos  palais  avec  la  chair  qui  est  bonne  à  servir  :  quaud  ils  seront  ^ 
en  cet  état»  TOUS  les  mettres  dans  un  blanc  (  P^ot/ez  Blanc.  tous 
les  laisseres  ciiire  quatre  ou  cinq  heures»  plus  ou  moins,  seloo 
connue  les  palais  sont  durs;  vous  verres  s'ils  sont  cuits,  en  les 
tStantavec  les  doigts;  vous  les  presser  :  si  vous  voyez  que  la  chair 
obéi«5C,  vous  les  retirerez  du  i'eu  pour  les  mettre  dans  un  vase^ 
pour  vous  eu  servir  au  besoin. 

Palais  à  Ut  Béchamel. 

Ayez  des  palais  de  bœuf  cuits  dans  un  blanc  et  coupés  en  petits 

carrés,  e'est-à-dirc,  de  In  graudeur  d'un  petit  écu  ;  jv^-z  une  sauce 
béchamel  (  Béchamel.  );  vous  le«  faite?^  s;nil<  r  finis  votre 

sauce  ;  tachez  qu'elle  ne  soit  ni  trop  claire,  ni  trop  liée,  un  peu  do 
gros  poivre  :  servez-la  bien  chaude. 

Palais  à  tAllefnande* 

Quand  vos  pnlais  sont  cuits  dans  un  blanc,  vous  les  égonUcz^ 
et  les  coupez,  <  ntitine  pour  la  béchamel.  Ayez  du  velotité  bÏM  ré- 
duit (  Voyez  Vtrlmjté.);  vous  le  lie?,  :iveo  deux  jaunes  d'uuut»;  v{»Ut 
sauce  liée,  vous  la  passez  à  rctuuiiue,  et  la  mettez  sur  vos  palais 
qui  sont  dans  une  casserole»  et  un  peu  de  penfil  haché  bien  fin» 
que  vous  avex  fait  blanchir;  sautes  vos  palais  dans  TOtre  sauce»  et 
serrei-les  bien  chauds. 

Palais  de  Bœuf  au  beurre  d*  Anchois. 

Vos  palais  cuits,  vou^  les  égontter.  etlc<  coupez  en  morceaux  rond» 
pas  trop  grands;  vous  faites  re<lutre  une  espagnole;  quaud  votre 
sauce  est  à  son  point,  tous  la  passes  à  l'étaniine  :  que  votre  sauoa 
soit  bonillnnte.  Au  moment  de  la  servir,  vous  y  mettres  gros  eommc 
Li  moitié  d'un  osuf  debeum  d'anchois  { y  ayez  0eurre  cTaiichois.  ); 
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•vous  aurez  soin  ih'  le  rç^mucr  dans  votre  satire;  tous  y  mettret  \o% 
palais,  et  TOUS  It  >  i'ric.r  sxuter;  vous  ne  poserez  pas  votre  ragoHt 
sur  le  feu,  nûu  que  votre  sauce  oe  bouille  |>as>  cepeudaut  servez 
biencfaâud.  * 

-  Palais  de  Bœuf  à  la  fyoïmaiâe* 

Quand  T09  palais  dé  boiuf  sont  cuils  »  tous  les  coupes  en  mor- 
ceaux ronds  on  carrés;  tous  les  mectei  danb  une,  purée  brune 
«l'ognons  (  Voffes  Purée  d^ogtions.  );  il  faut  ([ue  TOtre  ragoût  no 
bouille  pas»  mais  qu*il  soit  bien  ohaudi 

Croquettes  de  Palais  de  Bœuf.  ^ 

Vos  palais  ouits  dans  un  blanc  ,  tous  les  égouttet  et  le$  coupes  en 
petits  dés  :  ayes  on  felonté  bii^n  plus  réduit  4|«e  ^ur  une  sauce 
(  Voyez  Velouté.    que  vous  liez  avec  deux  ou  trob  jaunes  d'oeufs; 

vous  mettez  un  petit  tnorcean  fît*  (ifiirre  pour  y  donner  du  moolletixj 
vous  jetez  vos  palais  coupés  en  petits  ilés  dans  votre  sauce,  vous 
reuiuex  le  tout  ensemble  :  t.lchez  qu'il  n'y  ait  pas  trup  de  sauce; 
TOUS  en  prenez  avec  une  cuillère,  et  vous  faites  trente  petits  tas 
sur  un  plafond  \  tous  les  laisses  refroidir  pour  que  ce  soit  plus  ma- 
niable ,  puis  aTec  tos  mains  tous  feites  prendre  A  ces  petits  tas  la 
forme  que  vous  vonle?. .  <;nît  en  poires ,  soit  en  ronds  ou  ovales,  etc. 
Vous  les  mettez  d'abord  dans  la  mie  d«"  pain;  après  vous  les  pas- 
sez à  reetiT;  c*cst-A-dire,  apr^s  la  pr«'mitT«'  panerie  ,  vcus  lis 
mettez  dans  des  œul'?»  battus  et  assaisonnes  d  uu  peu  de  stl  et  de 
gros  poiTre.  Quand  tos  croquettes  sont  trempées»  tous  les  meltea 
dans  la  mie  de  pain.  Au  moment  de  serTir,  tous  les  faites  frire;  il 
faut  que  votre  friture  soit  bien  cbaude  :  tous  mettes  dessus  un  peu 
de  persil  frit. 

Atreaux  de.  Palais  de  Bœuf. 

Quanc^  vos  palais  de  bœuf  sont  cuits  dans  un  blanc,  tous  les 
coupez  en  carrés  portant  dix  lignes  en  tout  sens  ;  vous  les  mettez 
dans  une  sauce  à  att  let  (  Voyez  Sauce  à  atelet.  )  :  vous  l^s  «a»M»'z 
dedans,  et  les  laissez  lelroidir;  d^v^z  une  tétine  de  veau  que  vou:$ 
.  aurea  foit  cuire  dans  la  marmite  y  et  qui  sera  froide  ;  tous  en  coupe- 
rez de  même  des  pelita  carrés  bien  minces  de  b  grandeur  do  wm 
palais:  vous  mettrez  un  morceau  de  paiaiSy  un  de  tétine ,  ainsi  de 
suite 9  que  tous  embrocherex  de  manière  que  votm  atelet  soit  bien 
régulier  ;  en  cas  qn^il  ne  le  soit  pas  ,  vous  remplirez  les  vides  avec  de 
la  même  sauce:  vous  uietiiez  vos  atelcts  d'abord  dans  la  mie  de  pain, 
puis  TOUS  la  panere»  à  l'anglaise  (F oyez  Anglai.su  pour  paner.)  ; 
TOUS  aures  l^ien  soin  que  tos  ateiets  aient  leurs  quatre  carré»  et 
qu'ils  soient  bien  unis:  tnetteE>les  sur  le  gril  avec  un  l'eu  doux;  vous 
pouvez  ne  laîio  -^M  iller  que  trois  côtés  ,  et  le  quatrième  le  colorer 
avec  le  four  de  canipa^nic  uu  la  pelle  A  glacer:  ou  sert  les  atrlets 
avec  un  jus  clair >  une  espagnole  claire ^  une  italienne ^  ou  bien 
ians  Siiucc. 

J*alais  au  Gratin. 
Vos  palais  cuils  dans  un  blanc  $  tous  les  coupei  en  bandes  longuei) 
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de  quinze  lignes  de  large.  Ayet  une  farce  cuite  (  Voyez  Farce 
cuite.),  que  tous  étendrez  sur  le  deî«^o<i5  de  votre  palais»  c'esl-à-dire, 
du  c/îté  où  il  n'y  a  pas  de  miiilant;  tous  y  mcHrci  une  bande  de  té- 
tine bien  cuite  et  bien  niiiice,  un  peu  de  iurcc  par-dcs5us  :  vous 
roulez  votre  bande ,  que  vous  mettes  à  Fentour  de  l'intérieur  du 
..plat  où  TOUS  aves  mis  de  la  farce.  Dans  le  fond»  tous  en  formes  un 
cordon  qui  fuit  le  turbiin;  votre  plat  ^Arni ,  vous  couTres  Tos  pa- 
lais de  liird  ,  de  inonière  que  In  chaleur  ilii  four  ou  four  de  cam- 
p  i^no  v.v  it'disse  pas  vos  palais;  quand  il*  ont  élô  un  quart  d'heure 
ou  environ  une  demi-heurt  au  tour,  il  laut  en  extraire  la  grai.ss»;  ; 
vou!>  verserez  upe  italienne  dans  le  milieu,  on  peut  aussi  meUre 
entre  chaque  morceau  de  pakûs  de  bœuf  une  partie  d'une  langue  & 
Técarlnie»  qui  Armerait  une  Gr6t<i;  on  Bommenit  cet  palais  A  la 
Saint-Garat* 

Pm^ittieê  de  Palais  de  Bceuf 

Tous  préparerez  tos  palais  comme  les  précédens  ;  tous  couperez 

vos  bandes  plus  larges  ,  afin  que  votre  rouleau  soit  un  peu  long  , 
à  peu  près  comnie  une  rru(]iMtle;  vous  mettrez  delà  sauce  à  atelet 
à  rciikmr,  c'est-à-dire,  pour  barbouiller  voire  paupiette;  vous  la 
panerez  û  l'œul'  et  vous  la  ferez  Jrire  cuiiane  des  croquettes  ; 
TOUS  y  mettrez  du  persil  &  Tentour  et  dessus ,  point  de  sauce  dessous. 

Cervelles  de  Bœuf  au  heui  rc  noir. 

Épluchez  vos  cervelles,  c'est-à-dire,  ôlez  le  sanj^  caillé  ,  la  petite 
peau  el  les  fibres  qui  renferment  la  cervelle;  vous  les  mettrez  dé- 
gorger dans  de  i*eau  tiède  pendant  deux  heures  ;  après  Tons  les  fe- 
m  cuire  entre  des  bardes  de  lard,  deux  feuilles  de  laurier  ,  des 
tranches  d'ognons  ,  des  carottes,  un  bouquet  de  persil  et  ciboules  , 
un  verre  de  vin  blnnc  et  du  biMiilioii;  apn\^  ([d'elles  ont  mij(»té  une 
demi-hcnrc  au  feu  ,  égoultez-le»<  wmUm  du  beurre  noir  dessou» 
(  VajfCZ  iieurre  noir.  ) ,  et  du  persil  Irit  dans  le  iniiicu. 

A  la  Bourgeoise. 

On  peut  aussi  faire  cuire  ces  cerretles  aTec  des  carottes  »  ognonSv 
thym,  laurier»  persil»  ciboules»  un  filet  de  TÎnaigre»  du  sel  et 
de  l'eau. 

Cervelles  de  Bœuf  en  matelote, 

Voiib  mrîrqucrez  vos  cervelles  eomme  les  précédentes;  en  p!ac^ 
J'cau  el  de  vinaigre,  von^  les  mouillerez  avec  du  vin  rou;^o  ou 
Ijlanc  ;  quand  elles  seront  cuites,  vous  passerez  au  taniis  de  soie  le 
mouUleoieot  dans  lequel  elles  auront  cuit  ;  vous  passerez  de  petits 
ognons  bien  6pluchés»  que  tous  sauterai  dans  le  beurre  jusqu'à  ce 
qu^ils  soiènt  blonds;  vous  le»  poudrerez  de  fai  lne  enTiron  unecuil^ 
lerée;  vous  les  mouillerez  avec  le  vin  duis  le(]ncl  vos  cervelles  ont 
cuit;  vous  y  mettre?.  qiftînn«H  rhampign(>n>;  :  fu md  votre  ragoût  , 
sera  cuit  »  vous  é^ouilert/  wis  cervelles,  et  vous  les  dresserez  sur 
votre  plat;  vous  verserez  votre  ragoût  dessus;  tâches  qu'il  soit 
•d'un  b»n  sel. 
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Cervelle  à  la  sauce  piquante, 

Vouê  fem  enîre  ros  oarrcUc*  eomme  celles  au  hwné  wnr;  tous 
les  é^oiitrercz,ct  tous  les  mettrez  sur  le  plat;  fooill»aiTOteMid*iiae' 
sauce  |)iquaute.  (  Fo$fei  Sauce  piquaotc.  ) 

jCeivelleê  de  Bmuf  «n  mminmde» 

Après  avoir  préparé  tus  cenrelles,  c*e9t-Â<'dîre9  les  avoir  èpitieliéesy 
blanchies  y  Tôas  les  feres  cuire  dans  une  marioade  (  Voyez  Mari- 
nade )  ;  TOUS  ferez  une  pâte  à  frire  (  Voyez  Pdte  à  Irire  )»  et  vous 

mettrez  Tos  cervelle?  fîof1.Hî«:,  Au  moment  de  servir,  tous  les  ferez 
frire;  tâchez  que  votre  Iriture  ne  soit  pas  trop  chaude.  Vous  met- 
trez du  persil  frit.  En  cas  que  vos  cervelles  soient  cuites,  vous  les 
couperes  en  morceaux ,  tous  les  assaisonneres  de  sel,  de  poivre 9 
et  TOUS  j  mettre!  asset  de  vinaigre  pour  qu'elles  baignent  oedans; 
vous  les  égoutterex;  vous  les  mettrex  dans  votre  pâle»  et  les  feiei 
frire. 

Langue  de  Bœuf  aux  cormchom» 

Ayez  une  langue  de  bœuf  que  vous  ferez  dégorger,  puis  vous  la 
feres  blanchir  pendant  une  ^mi-beure;  vous  la  mettres  rafratcbir: 

après  qu'elle  «cra  froide ,  tous  la  parerez  ;  tous  aure2  df  gro!^  I  »r- 
dons  que  vous  a'^^nisonn«;rez  avec  du  sel,  du  gro.-*  poivre,  quatre 
épiées,  du  persil  cl  Ut  s  ciboules  hachés  bien  fin;  vous  piquez  votre 
langue  avec  les  lardons  assaisonnés  ;  vous  la  laites  cuire  dans  une 
casserole  dans  laqueUe  VOUS  mettes  quelques  bardes  dolard,  foalqoes 
tra^cbes  de  veau  et  de  bœuf»  des  carottes,  des  ognons»  du  tbjrm  * 
du  laurier /«Crois  clous  de  girofle;  tous  mouillez  votre  cuisson  aveo 
dîi  botjillon;  laissez  réduire  votre  Innjîno  A  petit  feu  pendant  quatre 
ou  (  inq  hcuros,  plus  ou  moins,  selon  que  la  langue  sera  dure.  Au 
niumcul  de  servir,  vous  la  parerez*  et  vous  ôterez  la  peau  de  des- 
sus; TOUS  la  couperez  dans  le  milieu  de  sa  longueur,  pas  asses 
pour  qu*elle  se  sépare  tout-A-fait;  que  votre  langbe  coupée  forme 
un  cœur  sur  le  plat  :  tous  aures  une  sauce  piquante  (  Voye»  8auce 
piquante.  )  ,  dans  laquelle  tous  mettrez  quelques  cornichons  coupés 
en  liards,  on  dt?  <  es  rornîi  hons  coupés  que  tous  arran^rei  er,  en  mi- 
roton sur  les  bord.s  de  la  langue  ou  autrement.  Vous  verset  votre 
sauce  dessus  la  langue ,  et  vous  la  servez. 

A  la  Bourgeoise» 

Autrement,  après  avoir  préparé  votre  langue  comme  11  est  dit 
ci-dessus^  vous  y  mettrez  du  lard  pour  la  faire  cuire,  des  carottes» 

des  ognons ,  ihym ,  laurier,  trois  clous  de  girofle  >  et  tous  mouille- 
rez avec  de  Tenu  :  vo»i«i  assnî>onnere7  votre  cuisson  de  sel  ,  pas 
trop,  pour  que  vou^  puissiez  vutKs  «servir  du  iiiouillement  dans 
lequel  aura  cuit  votre  langue.  Pour  l'aire  la  sauce ,  vous  ferez  un 
petit  roux  brun  que  vous  mouiUeres  avec  le  fus  dans  lequel  a  cuit 
votre  langue;  vous  j mettres  un  filet  de  vinaigre,  du  gros  poivre*; 
vous  ferei  votre  sauce  un  peu  longue  pour  la  faire  réduire»  afin 
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qu*clle  prenne  un  bon  goût.  Au  uiument  de  servir,  tous  uifltm 
TOtre  lao^e  sur  le  plat,  et  vous  la  inasquereide  votre  sauce,  dans 
laquelle  vous  avec  mis  des  cornichons  :  tâches  que  votre  sauce  soU 
d'un  bon  sel  et  de  hoa  goût 

Langue  de  Bœufj  sauce  hat^iée. 

.  Vous  faites  cuire  la  langue  comme  la  première  ;  vous  la  préparci 
de  même;  vous  la  masques  d^one  sauce  nachée.  (  F  oyez  Sauce  ha- 
cbée.  )  Si  vous  n'eu  avies  pas,  vuus  feriez  un  petit  roux  dans  lequel 
vous  mettriez  vos  ciboules  ou  échalote»  ;  hachez  voire  persil  ;  après 
Tou«i  humecterez  votre  rotix  avec  le  mouillemcnt  dans  lequel  a  cuit 
loirc  langue,  et  un  ûlel  de  viniiijrrt s  un  peu  de  gros  poivre;  que 
votre  sauce  suit  un  peu  longue,  pour  pouvoir  la  faire  rt-duire;  vous 
y  mettre!  des  câpres  hachées;  lorsqu'elle  sera  prête  à  être  verste 
sur  votre  langue ,  vous  y  mettrez  deux  ou  trois  cornichons  coupés  en 
petit,  gros  comme  le  quart  d*un  œuf  de  beurre  d*anchois(f^<P2^.  Beurre 
d'anchoij. },  que  vous  ferez  fondK'  d,iri.><  votre  sauce;  vou*^  masquerez 
v<>tre  langue  avec  cette  sauce  :  tâchez  qu'elle  soit  d'un  bon  sel. 

,         Langue  de  Bceuf  aux  Êpinards* 

Faites  cuire  la  langue  comme  celle  dite  aux  cornichons  ;  vous  la 
coupez  en  tranches,  de  manière  que  vous  poissiez  la  dresser  en 
miroton,  etla  idacet;  quand  vou»  aurez  de  la  langue  coupée,  faites 
un  cordon  à  IViilour  du  plat.  Vou!»  aui-ez  des  épinards  que  vous 
aurez  pn'i'^é*  nu  beurre,  et  niniiilb'>>  .ivec  d»-  !\«pagnolc  OU  du 
CiUisontuitf  ;  vous  Itia  verserez  dnns  le  iiulieti  de  voire  plat. 

Ou  bien  vous  arrangerez  votre  mon  eau  de  Jatiguc  bur  vo»  épi- 
nards.  On  peut  aussi  y  mettre  la  langue  entière  :  on  aura  soin  de 
la  glacer.  Faute  de  sauce,  vous  passeriez  vos  êpinardâ  dans  le 
beurre,  vous  y  mettriez  un  peu  cie  gros  poivre;  quand  ils  seront 
bien  revenus,  vous  y  îclteret  une  î>onne  pincée  de  jarinr  que  vous 
mêlez  avec  vos  éj»inards,  puis  Vdus  les  uxuiillez  avec  le  jus  de  vulro 
langue,  que  vous  passez  au  tamis  de  soie,  et  que  vous  avez  bien 
^uin  de  dégraisser;  il  fïiut  mouiller  vos  épinards  de  manière  qu'ils 
.«oient  un  peu  liquides,  pour  que  vous  puissiez  les  faire  réduire  et 
qu*ils  deviennent  un  peu  épais,  et  prennent  du  g^t.  M*y  mettez 
point  de  sel ,  parce  que  le  mouillement  est  assaisonné. 

Largue  de  Bœuf  en  matelote. 

Vous  préparerez  l.i  langue  comme  celle  dite  aux  cornichons , 
excepté  que  vous  ne  la  piquerez  pas  ;  vous  la  faites  cuire  dans  le 
même  assaisonnement;  vous  y  mettez  une  bouteille  de  vin  blanc  : 
quand  votre  langue  est  cuite,  vous  passez  le  mouillement  dans  le-^ 
qtiel  elle  était  dans  un  laniis  de  soie.  Vous  avez  de  petits  ogntius 
que  vous  saoulez  dan"  le  beurre.  iusquVi  ce  qu'ils  soient  roux;  vous 
les  poudiez  d'une  cuillerée  de  luriiie  ,  cl  les  mouillez  avec  le  jus  de 
votre  cuisson  que  vous  avez  dégrai.*>sé  ;  voui>  y  mettez  un  peu  de 
gros  poivre  et  des  cbanipignous  ;  quand  vos  ognons  sont  cuits,  il 
iHut  les  Gter  :  si  votrt*  sauce  est  trop  claire  pour  pouvoir  la  réduire  , 
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vous  eoupcrex  TUtic  langue  en  inorceaur;  TOtro  s&uoo  réduite»  vous 
la  mettras  dessus  avec  vos  ogDons»  vos  cbauipignons»  et  vous  feras 
mijoter  uu  quart  d'heure  Totre  ragoût;  VQUS  aurei  toÎQ  de  le  dé- 
graisser,  et  qu'il  soh  d*uo  boa  seL 

Langue  de  Btettf  aux  Ckampignms. 

Vous  préparez  la  langue  comme  celle  aux  cornichons;  vous  tour- 
nez des  champignons;  vous  fuites  sauter  dans  du  beurre  et  un 
jus  de  cHroo;  vous  y  mettrex  plein  quatre  cuillères  à  dégraisser 
dV5(>ugnole,  trois  ou  quatre  cuillerées  de  consommé  :  vous  ferex 

ré<liiire  la  sauce  dans  laquelle  sont  tos  champignons;  vous  coupez 
votre  langue  en  dcuT  :  v<^u<  In  posez  sur  votre  plat ^  et  vous  verses 
votre  ragoût  de  cbuuipt|joonâ  dessus. 

A  la  Boitrgeoise, 

Autrement ,  vous  mouilles  vos  champignons  avec  le  mouiHement 
dans  lequel  a  cuit  Totre  langue  ;  vous  ie  passes  au  tamis  de  soie; 
ayez  soin  de  le  dégraisser.  En  cas  que  votre  sauce  soit  claire,  tous 
la  faites  réduire  ;  si  die  était  trop  salée,  VOUS  j  mettries  un  jus  de 
citron  au  mouKiit  de  servir. 

Vous  préparez  la  langue  comme  celle  aux  corniciions;  vous  la 
coupes  en  tranches  pour  la  dresser  en  miroton  :  vous  mettes  dans  le 
mibeu  de  votre  cordon  de  langue  une  purée  de  champignons  {Foyet 
Purée  de  champignons.  )  :  vous  aures  soin  de  glacer  votre  langue  p 
soit  entière  ou  en  morceaux. . 

Langue  de  Bceuf  en  hochepot. 

Vous  préparerez  la  langue,  et  vous  la  ferez  cuire  comme  celle  aux 
cornichons;  tous  la  couperez  en  tranches,  et  la  dresserez  en  mi- 
roton ;  à  Teotour  du  plat,  vous  aures  des  carottes  tournées  en  pe- 
tits bâtons  que  vous  feres  blanchir;  vous  les  rafralchires  et  les 

égoutterez;  vous  les  mettrez  dans  une  casserole;  vous  y  jetterez  trois 
cuillerées  à  dégraisser  d'espairnole  et  cinq  de  consommé,  un  petit 
morceau  de  sucre  ;  vou?  1rs  fVre/  cuire  :  au  muinent  de  servir,  vous 
dresserez  TOtrc  langue  et  la  giacere£«  et  vous  mettrez  vus  petites 
racines  dans  le  milieu  |  vous  feres  à  Tentour  de  jotn  plat  un  cor- 
don de  petits  ognoos  glacés*  (  Voyez  Ognons  glacés.  } 

A  la  Bourgeoise. 

A'atrcn»cnl,  ?i  vou<;  n'avez  ni  sauce  ni  consonirnA  ,  î^prés  «voir 
blanchi  vos  pelile»  racines,  vous  les  sault  z  dans  une  casstiuU;  avec 
un  petit  morceau  de  beurre;  vou^  les  poudrez  avec  une  demi-cuil- 
lerée à  bouche  de  farine  ;  vous  passes  au  tamis  de  soie  le  mouille- 
ment  de  votre  langue»  avec  lequel  vous  mouilles  vos  petites  radner; 
il  faut  que  votre  sauce  soit  longue  pour  pouvoir  la  réduire.  En  fat- 
5nnt  cuire  vm^  petitrs  racines ,  ayes  soîn  de  les  bien  dégraisser  :  voiw 
y  mettrez  un  peu  de  gruâ  poivre,  * 
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Tjans^ue  à  V Evai  hiir. 

Ayer  imr  langue  de  bceul";  piles  deux  onces  de  salpêtre;  vous  la 
frotterez  bien  partout  avec  votre  salpêtre  pilé  ;  vous  la  mettrez  daus 
one  terrine  avec  du  thj  in,  du  laurier»  du  basilic,  du  poivre  en  graîn»: 
TOUS  mettes  deux  fortes  poignées  de  sel  dans  l'eau  bouillante  :  quand 
Toire  sel  sera  fondu  »  et  que  yotrc  eau  sera  froide  »  tous  la  Terseres 
sur  Totre  langue,  et  vous  la  laisserez  dans  la  satimurc  cinq  ou  six 
jours  au  plus.  Si  vojis  avez  le  temps,  avaut  de  la  faire  cuire,  voirs 
ia  nieltrt'z  dégorger  deux  heures  :  vous  la  ferez  hlaucliir,  vous  po- 
serez dans  une  braisière,  avec  un  quart  de  la  saumure,  du  thyua , 
du  laurier,  du  basilic,  du  poirre  en  grains  «  deux  carottes  »  deux 
ognons,  trois  clous  de  girofle,»  deux  pintes  d*eau,  du  sel;  tous  la 
ferez  mijoter  pendant  deux  heures  y  et  la  retirerez  du  feu  :  laiises-la 
refroidir  dans  son  assaisonnemeot 

Langue  de  Bceiif  en  eartouches. 

Vous  préparerez  Totre  luugue  comme  celle  aux  cornichons: 
quand  elle  est  cuite  et  froide»  tous  la  coupes  en  petits  carrés  long» 
de  quatre  pouces  sur  huit  ou  dix  lignes  de  carré;  tous  arrangerex 
Toa  morceaux  sur  un  plat» et  tous  y  mettrez  une  sauce  à  papillotes 

dessus.  (  Voyez  Sauce  à  papillotes.  )  Quand  elle  est  refroidie,  votis 
prenez  un  morceau  de  langue  ,  vous  Teutourei  de  sauce  et  le  cou- 
vrez d'une  bartie  de  lard  très-minte:  vous  ave?,  uu  carré  de  papier 
huilé  dans  lequel  vous  enveloppez  votre  morceau  de  langue,  de 
fnaniére  que  cel^  ait  la  forme  d'une  cartouche:  tous  la  faites  gril- 
ler sur  un  feu  doux:  tous  la  dresses  sur  le  plat  en  bûche  ou  en 
pile.  Il  ne  faut  pas  de  sauce.  Vous  aurez  bien  soin  de  fermer  votre 
papier  hermétiquement  »  afin  que  la  sauce  ne  s'en  aille  pas. 

Langue  de  Boeuf  en  pajiilh^es* 

Quand  la  langue  est  cuite  comme  les  précédentes,  vous  la  coupez 
en  morceaux  en  forme  de  côtelettes;  tous  arrangez  vos  morceaux 
sur  un  plat  y  et  tous  Tersez  dessus  une  sauce  à  papillotes.  (  Voyes 
Sauce  a  papillotes.  ]  Quand  TOtre  sauce  est  froide,  vous  en  arro- 
sez les  morceaux  de  langue  ;  vous  y  mettez  une  barde  de  lard  bien 
mince  dessus  et  dessous:  vous  avez  tm  c.ur«;  dctuble  de  papier  huilé, 
TOUS  enveloppez  votre  morceau  de  langue  dau!>  votre  jjapier ,  et 
TOUS  le  plissez  tout  autour  des  bords  le  plus  serré  possible,  aGn 
«]ue  votre  sauce  no  s'en  aille  pas  étant  sur  le  gril.  Il  faut  un  feu 
doux  pour  griller  ces  papillotes  ;  TOUS  les  dresses  à  l'entour  du  plat^ 
et  mettez  un  jus  clair  dessous. 

Langue  de  Bœuf  en  aiefet. 

Quand  la  langue  est  cuite  connue  celle  aux  <  oi  niclums,  vous  la 
laisserez  refroidir;  puis  tous  la  coupez  eu  petits  carrés  minces  ; 
TOUS  mettes  tos  morceaux  sur  un  plat  ;  tous  faites  réduire  de  la 
sauce  italienne.  (  Fayes  Sauce  italienne.  )  Quand  elle  est  bien  ré- 
duite, tous  y  mettes  une  liaison  courte  de  deux  ou  trois  jaunes 
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trœufs;  TOUS  ayei  bien  soin  de  remuer  votre.  Mmee*  afin  qu'elle 
ne  tounie  pas.  Quand  TOire  sauce  est  Iiée«  tous  la  Tarses  sur  tm 
petits  morceaux  de  iangney  et  tous  laisseX'  refroidir  TOtre  sauce  ; 
faites  en  sorte  que  votre  langue  toit  bien  conTcrte  de  sauce.  Après 
cela  vous  prenez  chacun  de  ces  petit?  mrirccanx  que  vous  rmbroehe- 
Tvi  avec  un  atelet  ;  nyez  bien  soin  que  vos  pclils  morcciuix  scjieiit 
Lui  bouilles  de  sauce  ^  qu'ils  soient  tous  de  la  même  mesure  «  alin 
que  TOire  atelet  présepte  on  carré  long  arec  ses  quatre  angles.  £11 
cas  qu'il  y  ait  quelques  Tides^  tous  les  remplîres  de  Totre  sauce  ^ 
en  unissaot  bien  TOtre  atelet  ;  vous  le  trempez  dans  le  beurre  tiède* 
TOUS  le  nietlei  dan;*  la  mie  de  pain,  après  von.s  le  jetez  dan«<  des  œuf» 
battus,  dans  lesquels  vous  ave/,  mis  un  peu  de  heiirre.  du  sel  et  du  «rrof? 
poivre.  Yoiis  le  pariez  ,  eu  lui  conservant  toujours  sa  l'orme  carrée: 
puis  vous  le  laites  griller  de  trois  côtés  ;  faites  prendre  couleur  au 
quatrième  arec  le  four  de  campagne  ou  pcUe  à  glace.  Faute  de 
sauce  italienne,  serrec-TOus  de  sauce  hachée,  (f^oycs  Sauce  hachée.) 

'  Qutjw  de  r»Cf»vf  hrai\é  en  hoef  epot. 

Vous  coupez  une  queue  de  baut  eu  morceaux,  de  joint  en  joint; 
TOUS  la.  bites  dégorger  pendant  deux  heures.  Après  vous  la  faites 
blanchir  pendant  une  demi-heure  ;  tous  la  mettes  à  l'eau  froide  ; 
TOUS  TégoutteK,  tous  la  pares;  puis  vous  mettes  des hardes  de  lard 

dans  le  fond  d'une  rasseroîr ,  quelques  morceaux  de  veau  ou  do 
Lceuf,  La  couvrez  p?<ri^iMement  a^ec  votr«'  înrd,  r\  vous  y  mette/, 
trois  ou  quatre  caroll<  -  ,  ifualrc  on  (  iiiq  oi^nou»,  df)iit  tni  jiiqM»'-  de 
trois  clous,  de  girolle,  un  peu  de  tbjm,  deuX  feuilles  de  laurier; 
TOUS  mouillez  avec  du  hooillon,  et  tous  faites  bouillir  Totre  queue  ; 
vous  la  mettres  ensuite  sur  un  petit  feu  allant  tout  doucement  pen- 
dant deux  ou  trois  heures,  selon  comme  votre  queue  est  dure  ; 
quand  elle  est  cuite,  vous  mettez  vos  morceaux  dans  le  min<'ii  du 
plat;  vous  drcs>(  7  un  cordon  de  îaitcies  à  renff>t!r  (  Voyez  Lai- 
tue braisée.);  vous  mettez  des  carottes  en  petits  hiltons  (  Vùjjez 
Peliles  carottes.  ),  que  vous  verserez  sur  votre  queue  pour  la  mas- 
quer, et  TOUS  glacerez  tos  laitues. 

.A  la  Bourgeoise, 
Aulrerneut  vi^us  pnnvez  mettre  cuire  votre  queue  dans  une  cas- 
serole avec  de  i  eau  et  i'.issaisonnement  dit  ci-dessus,  du  sel  et  ie^ 
superficies  de  tos  carottes  rjui  auront  été  ratissées  aTant  de  les 
tourner;  vou«  pouves  aussi  mouiller  tos  petites  racines  aTee  le 
mouillement  dans  lequel  aura  cuit  TOtre  queue. 

Queue  de  Bœuf  aux  Chovx* 
Vous  préparez  cette  queue  comme  la  précédente  ;  vous  mettes 
à  Tentour  des  choux  braisés  (  Voyez  Choux  braiser  pour  entrée.)  % 
et  un  morceau  de  lard  qui  aura  cuit  avec  vos  choux  et  de  grosses 
«arottes;. entourez  TOtre  sauce  aTec  de  Tcspagiiole. 

A  la  Bourgeoise, 
Autrement  tous  poumei  mettre  vos  choux  et  Totre  lard  cuire 


r 
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uTec  TOtre  qocne»  quelque»  grosses  carotlw;  donnet  on  bon  sel  A 
vos  ehouz,  f«ites-|et  bianchirt  et  ficelex-les  «Tant  de  leâ  inetlns 

dans  TOtre  cuisson,  pour  pouvoir  les  retirer  entiers;  vous  verserci 
^UT  votre  qttene  unf  «^/lure  liée,  OU  bien  TOUS  la  servires  avec  uu 

peu  du  loud  de  votre  cuissou. 

Queue  de  Boeuf  à  la  SaintC'^Menehould, 

'   Quand  la  queue  de  boeuf  sera  cuite,  comme  celte  dite  bocbepot, 

TOUS  Tassaisonnercz  d'un  peu  de  sel,  du  gros  poivre  ;  vous  la  trem» 
ptrci  dans  le  Ixnirro  tinï^*  v\  la  inettr*-/.  (kîn«  ]n  m'ic  de  pain;  voui 
la  punerei  deux  foU;  vous  lui  ferez  preuiire  couleur  au  four  ou 
kur  le  gril.  / 

Queue  de  Bmuf  aux  Navels.  • 

Vous  fere»  cuire  la  queue  de  bœuf  braisée;  vous  aurei  des  navets 
en  petits  bâtons  (  Voyez  Petits  navets.  ),  que  vous  verserez  sur 
TOtre  queue  de^MBuf»  pour  qu'elle  sente  le  navet;  vous  mettres 
dans  la  cuisson  bi  superficie  dis  tos  petits  bfltons  de  naTets.  Si  tous 
n'avez  pas  de  sauce  pour  vos  nnvcts,  vous  vous  serviresdu  mouil* 
kmeot  de  votre  cuisson  pour  cuire  vos  navets. 

ÇirAw  de  Bmuf  à  la  sàuce  tomate* 

Vous  ferez  braiser  votre  queue  de  bœuf;  vous  la  dresserez  dessu« 
TOtre  plat,  et  tous  la  masqueres  avec  une  sauce  tomate.  (  Va^e/t 
Sauce  tomate  indienne*  ) 

Queue  de  Boeuf  aux  Champignons. 

Quand  la  queue  de  bœuf  eî»t  cuite  dans  une  braise,  vous  la  dres- 
sez sur  un  plal;  vou^  la  masquez  avec  uu  ragoAt  de  champiguons. 
(f^oyes  Cbani  pignons  pour  entrée.  )  Vous  pouvet,  faute  de  sauce  t 
sauter  vos  champignons  dans  un  morceau  de  beurre  gros  comme 
un  œuf  :  quand  vous  voyez  que  votre  beurre  tourne  en  huile,  vous 
y  mettez  j)!eirî  iiTie  milK  ie  't  bouche  de  farine;  votis  la  mêlez  avec 
votre  beurre  et  vus  (  hauipignoiis  ;  vou?»  les  mouillez  avec  le  mouîl- 
lenient  dans  lequel  aura  cuit  votre  queue;  lài-.he/.  t^uc  vulieia^uût 
soit  de  bon  sel;  tous  y  mettret  un  peu  de  gros  poivre. 

Queue  de  BœuJ  à  la  purée  de  Lf nulles. 

Votis  ferez  braiser  la  queue  de  bœuf;  quand  elle  sera  ruitc, 
vous  IVgoutten  z.  et  la  dresserez  stir  votre  plal  :  vous  lu  masquerez 
avec  une  purée  de  ieatiilcs.  (  k  oyez  Pu: ce  de  leolillcs  pour  eutrée.) 

Queue  de  Boeuf  à  la  purée  de  Pois  verts. 

Vous  feres  braiser  la  queue;  quand  elle  est  cuite,  tous  Fégout* 
tez,  la  dressez  sur  le  plat,  et  tous  la  masquez  avec  une  purée  de 
pois  Terts.  (  Voyez  Purée  de  pois  Terts  pour  entrée.  } 

Queue  de  Bœuf  à  la  purée  (TOgnons, 

Vous  faites  braiicr  uuv  queue  de  bœuf;  vous  régouttez,  la  dres- 
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set  sur  It  plat»  et  vouâ  la  nicisi|uez.  d'une  purée  d'ogaons.  (  f  ot/cz 
Purée  d'ognoDs  pour  entrée.  ) 

Queue  de  Bœuf  à  la  purée  de  Racine^. 

Quand  rotrc  queue  est  cuite  dans  une  braise,  vous  l'égoultei  et 
In  dressez  sur  votre  pint ,  et  vous  la  masques  d'uue  purée  de  racineé* 
(  y  ot/ez  Purée  de  raducs  pour  eiilrée.  ) 

Queue  de  Bœuf  aux  Ognons  glacée. 

Vous  faites  cuire  une  queue  de  boeuf  dans  une  braise;  tous 
régouttes t  TOUS  la  dressez  sur  votre  plat  eu  pyramide 9  et  vous 
mrtfrez  des  ognons  glacés  à  Pcntotir.  (  Voyez  Ognons  glacés.  ) 
Vous  mettrez  une  espëgoole  travaillée  pour  sauce.  (  Fojfez  Sauce 
espagoole.  ) 

^  fa  Bourgeoise. 

Faute  d'espagnole,  vous  f  îitfs  un  roux  h  p^er  que  vnii<  mn\n\lc.t 
avec  le  mouitiement,  que  vous  passez  au  tauiis  de  soie  y  dans  lequel 
a  cuit  votre  queue  ;  faites  votre  sauce  claire  pour  pouvoir  la  biie 
réduire;  qu'elle  soit  de  boa  goût  et  d'un  bon  sel;  tous  y  meltres 
nii  peu  de  gros  poivre,  et  Toussauceres  votre  queue  avec  :  ajei 
soin  de  la  dégraisser. 

Entrecôte  au  jus. 

Vous  prenez  la  c6te  de  boeuf  qui  se  trouve  sous  le  paleron;  vous 
la  pares  de  manière  qnll  ne  reste  que  Fos  de  la  côte»  que  tous  dé« 
cbarnes  au  bout  ;  il  faut  la  battre  »  afin  de  Famortir;  tous  trempez 

votre  rAtc  dans  l'htiile  ou  du  I»«Mirrc;  vrvus  l'apsai'^onnpr.  de  «f^I  et 
(le  ^ros  poivre;  vous  la  faites  irriller  ù  feu  doux,  afin  que  voire 
côte  ne  brûle  pas»  et  €ui^€  tout  doucement;  il  faut  une  demi-heure  , 
st  votre  côte  n'est  pas  très-épaisse;  si  elle  Test,  il  faut  trois  quart» 
d'heure  ou  «ine  heure,  afin  que  la  ohaleur  la  puisse  bien  pénétrer  ; 
quand  elle  est  cuite»  tous  mettes  un  jus  clair  dessous. 

Enire-cfile  ^^^n'iit'e ,  sauce  aur  Corniclons . 

VoJis  pr*'-|>nre7  une  côte  ronirne  rpl'e  an  iu«<;  qfiand  elle  o<\  enife, 
ajei  une  sance  piquante  dajH  la-jneile  vous  jetez  vos  cornu  bous, 
au  moment  de  servir;  si  vous  n'ea  avez  pas,  vous  pouvex  marquer 
une  sance  avec  de  Feau,  du  sel»  du  poivre  lin»  des  échalotes 
bacbt  un  peu  de  chapelure  de  pain ,  un  peu  de  vinaigre;,  tous 
faites  bouillir  le  tout  ensemble  :  au  moment  de  Terser  TOtre  sauce^ 
TOUS  mettrex  vos  cornichons* 

Entre^te  grûlée,  aeutce  piquaittr. 

Vous  préparez  une  côte,  tt  la  laites  cuire  comme  celle  au  ju*; 
TOUS  Terses  dessus  une  sauce  piquante.  (  Voyez  Sauoe  piquante.  ) 

Enlre^côle  grilUe ,  sauce  au  beurre  d\^nrhots. 
Prépare!  et  faites  cuire  une  cOle  comme  colle  au  jus.  Vous  mn*t. 
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une  ésacte  espagnole  tniTaîtIée  qui  soît  ud  peu  claire  :  au  imoinent 
de  saucer»  vous  mettrez  «fans  votre  sauce  9  qui  sera  bieo  cbaude  9 

gros  comme  un  œuf  de  beurre  d^anchois,  que  vous  remuerez  bien 
tl;ms  votre  sauce  ju«qt»'.^  <  <•  ([ii'il  soit  hi«  n  fondu,  sans  mettre  votre 
ftauf-e  sur  le  feu,  ou  du  moins  sans  la  laire  bouillir;  verscz-la  sur 
voire  côte.  (  Vayez  £spagnole  travaillée,  et  Beurre  d  anchois.  ) 

A  la  Bourgeoise* 

Faute  de  sauce»  faites  un  roux  léger  que  vous  mouilles  STCC  du 
bouilloD  assaisouDé,  et  meiies-y  votre  beurre  d'aocbois. 

Entre~eôte  grillée  ^  sauce  hachée. 

Préparez  et  faites  cuire  une  côte  comme  celle  au  jus;  vous  J<i 
saucerez  avec  une'  sauce  hachée.  (  Voyez  Sauce  hachée.  ) 

Côte  de  Bœuf  braisée. 

Vous  pares  bien  une  cote»  vous  déchamerex  le  bout  de  Tos;  vou$. 
la  piqufrt  ï  de  gros  lardons  qui  soroiil  n»H;>isonnés  de  quatre  (';picrs, 
de  sel,  de  poivre  ;  vous  meltitz  duris  h;  lond  de  votre  casserole 
des  bardes  de  lard;  pai-dessuà  vus  bardes,  des  tranches  de  veau 
et  de  bœuf,  quatorze  carottes,  cinq  gros  ognons,  dont  un  pique 
de  trob  clous  de  girofle»  deux  feuilles  de  laurier,  un  peu  de  thym  , 
un  bouquet  de  persil,  de  ciboule.  Vous  Hrellerez,  arrangeres  votre 
côte  dans  cette  braise  ;  vous  la  couvrires  de  lard,  et  vous  y  met- 
trez vo.«»  fT'U'nidires  de  ]é{2;unies  dessus  ;  vous  y  mettrez  plein  deux 
ruillcres  à  pot  de  bouillon;  vous  IVree  bouillir  voire  côte  braisrc, 
puis  vous  la  mettrez  sur  un  petil  l'eu ,  afin  que  cela  mijote  douce- 
ment pendant  trois  heures,  moins  si  votre  côte  est  tendre.  Quand 
elle  est  cuite,  vous  Tégouttes  et  vous  la  déficelés;  vous  passes  un 
peu  du  fond  de  votre  cuisson  au  tamis  de  soie;  vous  le  dégraisses 
i  t  le  faites  réduire  :  vous  glaces  votre  côte,  et  vous  verses  votre 
fond  réduit  dessous. 

C&le  de  BcÊuf  aux  Ogtums  glaeét. 

Vous  parères  et  braiseres  une  côte  de  bœuf;  quand  elle  sera 
cuite,  vous  la  déficelleras,  vous  Pégouttereset  vous Jadresseres sur 
votre  plat  :  tâches  qu'elle  ait  bonne  mine,  qu'elle  soit  bien  entière  ; 
vous  mettrez  des  ngnons  glacés  ù  Tentour,  et  une  sauce  espagnole 
claire  que  vous  aurez  travîiillre  avec  un  peu  de  raonillement  de 
votre  côte;  que  votre  sauce  noil  bien  dégraissée»  et  passes  à^le- 
lamine. 

Câie  de  Baf»tt  f,  sauce  tomate  indienne* 

Parez  et  faites  cuire  une  côte  tlans  une  luaise;  vous  Tégouttez, 
vous  la  dressez  sur  le  plat»  tous  la  glacez,  et  vous  nieltez dessous 
une  sauce  tomate  indienne.  (  Foyez  Sauce  tomate.  ) 

Cote  de  Bœuf  aux  j}etites  Racines. 
Quand  vous  anrcs  par6  et  braise  une  côte^  vous  Tégoutteres^ 
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Tu'JS  l'T  i;laccrcz,  cl  tou.s  Ja  nif^tlrez  sur  votre  plat;  vous  y  joiudrci 
àl'entoiir  de  petites  racine».  (  i^^  oyez  l'etitcs  racines.  )  Youi  poui  rci 
faire  blanchir  des  earolles  tournées  ea  petits  bâtons,  faire  un  petit 
ropx  lé|er  que  tous  moutUeres  «fec  le  fond  dans  lequel  aura  cuit 
Totrecôte  :  quand  TOtre  sauce  aura  bouilli»  tous  y  mettres  tos 
petites  farines;  vous  y  joiiulicz  un  petit  morceau  de  sucre,  un  peu 
de  gros  poivre;  vous  ferez,  voire  sauce  un  peu  longue  pour  pou- 
voir la  faire  réduire,  afin  (juV  Ile  prenne  du  f^oût;  vous  déj'^'raissereï 
Miiê  petite*  racines,  et  les  servirez  ù  l'cntoui  de  votre  côte. 

Côte  de  Bœuf  aux  Concombres. 

Vous  préparerez  une  côte,  et  tous  la  ferez  cuire  comme  celi# 
braisée;  vous  mettez  des  concombres  en  morceaux  dessous  ,  ou  eu 

qufirtîf'r><  ;\  Tcntour  ;  alors  tons  les  g-lnceriez  et  vous  mettriez  un» 
«aui  <  r  pa^^iioie  réduite  dessous.  (  y'oyùi  6auce  espagnole;  y'oynz 
Concoii»i)res.  )  "  .  ' 

j4  la  Bourgeoise. 

Si  tous  n'avei  pas  de  sauce,  jiasse?:  le  fond  de  voire  cuisson; 
faites  un  roux  léger;  tous  niontllez  avec  votre  fond;  que  votre 
sauce  soit  longue  ,  pour  pouToir  la  dire  réduire;  Toitfs  mettret  tos 
morceaux  de  concombres  dans  TOtre  sauce,  qui  doit  être  très-Hée, 

parce  que  le  concombre  (ette  toujours  de  Peau,  malgré  qu'il  soit 

bien  égoulté.  Pour  to5  quartiers,  vous  les  ferez  cuire  dans  tin  peu 
de  fond  et  dcgrais  de  votre  côte;  une  (leuii-lioure  sullit  pour  le* 
cuire.  (  Voyez  la  manière  de  pi'éparer  vos  concombres,  à  ceux  qui 
sont  pour  entrée.  ) 

Cote  de  Bœuf  à  la  Rocambolti. 

Vous  préparez  une  côte  comme  pour  cuire  A  la  braise;  vous  y 
ajouter,  un  j»eii  d*ail;  voim  îrtettez  une  dcmt-hourt'ilîe  de  vin  blano 
dans  le  inouillenierït;  quand  elie  esteuile,  vous  Jf^nnith/. ,  vousiti, 
glacez  et  la  mettez  sur  vos  rocauiholes.  (  Voyez  itucamboles.  ) 

A  la  Bwrgeoise. 

Si  vous  n'avez  pas  de  sauce,  vous  faites  an  roux  léger;  tous  le 

mouillez  avec  le  fond  de  yotre  côte  que  vous  avez  passé  an  tam!:* 
de  soie;  inetff?  Iteaucoup  de  mouillement  avec  votre  roux,  pour 
qu'il  puisse  se  réduire,  afin  que  votre  sauce  prenue  du  goût;  il 
faut  qu'elle  soit  très-lièe;  vous  «  ijlnchcrez  plein  un  verre  de  rocani- 
boles  que  vous  ferea  blancbir  jusqu'à  ce  qu'elles  s'écrasent  en  les 
pressant  sous  les  doigts;  il  faut  qu'elles  restent  un  peu  fermes; 
vous  les  mettez  dans  votre  sauce.,  que  tous  tiendves  chaude  au  batn* 
marie;  vous  j  mettrez  un  peu  de  gros  poivre. 

C6te  de  Bœuf  au  vin  de  Malaga. 

Préparez  une  côte  comme  pour  euir«  à  la  braise;  vous  épieerez 
im  peu  plus  vos  lardons;  vous  mettrez  une  demi-bouteille  de  viu 
d<V Malaga  et  la  Tûleur  d*une  dem,i-bouteiHe,  do  bouîUou;  v^us 
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lert'i  cuire  TOtrr  rAtej  après  r»'Ia,  ^  on^  paa3t:fei  le  inouillement 
au  tamis  de  soie,  ayci  soin  qu  il  ii  y  uil  point  de  graisse,  tou5» 
ferez  réduire  toot  Totre  mouilkmeiit  de  manièie  à  ce  qii*ii  ti*eii 
reste  qu'un  Terre  pour  mettre  sous  Totre  cdie;  tous  aurei  eu  som 
de  ne  pas  beaucoup  saler  TOtre  cuisson ,  pour  que  Totre  sauce  ré- 
duite ne  soit  pas  âcre. 

Côte  de  Bmufmtx  Onntx, 

YoMâ  préparez  une  côte  et  vous  la  faites  cuire  comme  celle  cuite 
A  U  braise;  tous  l'égouttes»  tous  la  glacez,  tous  dresses  des  Ohous 
(  Voyez  Choux  et  Espagnole.  ^,  du  petit  lard  à  l'entour;  tous  la 
sauces  aTec  une  espagnole  réuuite* 

'  A  la  Bourgeoise. 

Autrement  tous  part'/,  votre  cAte ,  la  piquez  «le  gros  lardons: 
TOUS  la  iiLckz;  vou^  la  mettrez  dans  une  casserole  avec  quatre  ca- 
TOttes,  quatre  ognons,  dont  un  piqué  de  trois  clous  de  cirofle» 
deux  feuilles  de  laurier,  un  peu  de  thym  ;  ?ous  les  rafraîchisses  ; 
TOUS  les  ficeleSf  et  vous  les  faites  cuire  avec  votre  côte;  vous  ferez 
blanchir  votre  petit  lard  pendant  un  quart  d'heure,  et  vous  le  met- 
trez dans  le  fond  avec  votre  cote,  et  vos  flous  par-dessus.  Si  vous 
mouillez  avec  de  Teau,  voui>  mettez  du.  âel,  du  poi>rf;  après  cela 
TOUS  faites  mijoter  le  tout  deux*  heures;  il  faut  que  cela  bouille 
toujours;  tous  mettes  Içs  choux  et  le  lard  à  Tentourdela  cGtesur 
le  plat.  Si  vous  n*a?espas  de  sauce,  vous  prenes  urf  peu  de  mouil- 
lenu'nt  que  vous  versez  sur  votre  <  olc  :  ayez  soin  de  ne  pas  trop 
saler  à  cause  du  petit  lard  y  et  que  les  choux  ue  soient  pa;»  âcres. 

Côte  de  Bceuf  à  la  berme  femme. 

Pares  une  cdfe»  piques-la  de  gros  lardhns  épicés;  mettes  un 
morceau  de  beurre  dans  Totr^  casserole  9  gros  comme  deux  œufs  ; 
vous  le  faites  fondre,  pub  tous  mettes  votre  côte  assaisonnée  de 

'  sel  et  de  gros  poivre;  vous  posez  voire  casserole  sur  un  feu  un  peu 
ardent,  vous  retournez  votre  côte  detix  ou  trois  foi^;  rpiaud  elle 
est  bien  chaude,  vous  la  mettez  sur  un  Icu  doux,  et.  >uus  mêliez 
aussi  du  feu  sur  le  courercle  de  Totre  casserole  ;  quand  elle  y  aura 
été  une  heure  et  demie,  elle  sera  cuite  :  tous  tous  servires  du  fond 
pour  sauce* 

Câte  de  Bœuf  aux  Laitues* 

Pares  et  faites  cuire  une  cOte  comme  celle  à  la  brabe;  tous 

l'égoultez,  vous  la  glacez,  et  vous  la  mettes  sur  le  plat  avec  des 
laitues  glacées  à  Tentour;  vous  mettez  pour  snuce  une  espagnole 
réduite.  (  Fayei  Laitue  pour  entrée,  et  Espagnole.  ) 

A  la  Bourgeoise. 

Si  TOUS  n*avfcB  pas  de  quoi  marquer  une  braise,  tous  faites  cuiro 
*    TOtre  ente  avec  des  carottes,  ognons,  thyni,  laurier, girofle,  bou- 
quet de  persil  et  ciboule,  un  peu  de  bouillon  :  si  tous  n'cmplojref 

\ 


Digitized  by 


BOE  U  F. 

que  de  Teaii,  tous  hm  (tre/  ^ilurs  du  sel,  du  gros  poivrr  ;  vous  prenez 
le  fond  de  votre  côte  pour  cuire  vos  laitues  que  vuu:>  aurez  pré- 
parées; TOUS  les  fiites  blandiir,  les  rafraîchisses  t  el  les  presses 
pour  en  faire  .sortir  Teau  :  cela  fiiit,  tous  les  mettes  dans  une  cas* 
serole  arec  le  mouillement  dans  lequel  a  cuit  votre  cOte  :  nœ  heuie 
suiBt  pour  cuire  vos  laitues. 

Côte  rie  Bœuf  à  la  Provençale. 

Tarez  et  faites  cuire  une  côte  comme  celle  à  la  bonne  femme  : 
en  pluce  de  beurre,  mettes  de  Thuile  pour  la  faire  cuire;  quand 
elle  est  cuite»  tous  la  mettes  sur  votre  plat;  vous  aves  vingt  gros 
ognons  que  vous  coupes  par  le  milieu  de  la  tête  jusqu'à  la  queue  : 
puis  TOUS  coupes  en  tranches  tos  moitiés  d*ogooQS«  de  manière  à 
ce  qu'elles  forment  des  demi-renies  ;  tous  meltex  un  qn  irteron  el 
demi  d'huile  dans  Tolre  casserole,  que  tous  faites  bien  chauffer; 
TOUS  mettez  vo»  ugiion»  frire  dedans:  quand  ils  sont  bien  blonds, 
TOUS  versez  un  Terre  de  vinaigre  dedans,  un  peu  de  bouillon,  du 
sel,  do  poivre;  vous  masques  votre  oOte  avec  vos  ognons  :  il  no 
feut  pas  dégraisser. 

CiHc  de  Bœuf  à  la  Purée  d  ognons. 

Parez  une  côte;  faites-la  cuire  comme  celle  dite  à  la  braise: 
quand  rJfe  r>t  cnife  .  vous  rrçouttez;  vous  la  dressez  sur  le  plat, 
et  TOUS  ia  masquez  d  une  purée  d'ognons  brune.  (  Voytz  Puréo 
d'ogooos.  ) 

FUei  ^Aîpfou  braisé. 

Quand  vous  aurez  lerc  le  filet  mignon  de  votre  aloyau,  vous 
en  ôterès  toute  la  graisse,  puis  vous  couches  votre  filet  sur  la 
table»  du  côté  oA  est  la  peau;  faites  en  sorte»  avec  votre  main , 
que  les  chairs  posent  bien  sur  la  table  ;  vous  prenes  un  grand  cou- 
teau qui  coup<"  bi»  n;  vous  mettez  le  trnnt  hant  entre  la  peau  et  la 
viande,  si  bien  qu'en  l'.iisanf  :i!!('r  of  venir  votre  couteau  comme  si 
vous  leviez  une  barde  de  lanl ,  vous  séparez  la  peau  d'avec  le  filet, 
et  il  se  trouve  bien  uni  et  paré  :  en  cas  qu'il  reste  de  la  peau ,  il 
faudrait  IVniever  en  glissant  le  tranchant  de  votre  couteau  le  plus 
près  possible  de  la  peau,  pour  éviter  que  votre  filet  ait  des  creux  : 
quand  il  est  bien  paré,  vous  aves  de  gros  lardons  dans  lesquels 
vous  mettez  im  p»Mi  de  tîiym  .  un  poM  de  loi!  if-r  pilé  ou  haché  bien 
fin,  un  peu  de  (|uati'c  épices ,  cl  un  peu  de  sel  el  de  poivre;  vous 
piquez  vuirc  filet  et  ie  ficelez  en  lui  faisant  prendre  la  forme  que 
vous  voulez;  vous  mettes  dans  le  fond  de  votre  casserole  des  bardes 
de  lord,  des  tranches  de  veau  et  de  bœuf,  quatre  ou  six  ognons^ 
dont  un  piqué  de  trois  ck»us  de  girolle,  deux  feuilles  de  laurier, 
un  peu  de  thym,  un  bourpirt  de  persil  el  ciboule^;  tous  mctt»  7 
votre  filet  dans  votre  casserole,  où  e?(  niarquée  votre  braise;  vou- 
le  couvrez  de  lard,  et  tous  mettez  quelques  morceaux  de  viande  a 
l'entour;  tous  y  Terses  plein  deux  cuillères  à  pot  de  bouillon ,  fort 
peu  de  sel;  vous  faites  bouillir  votre  braise ,  et  puis  vous  le  mettez 
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sur  un  feu  «loui^  poar  le  faire  mijoter  pendant  deux  lieores  et  de« 
inie;  tous  prenez  le  moiiîllement  dans  lequel  a  cuit  votre  filet; 

vous  le  passcK  au  tamU  de  soie,  vous  le  faites  réduire  :  quand  votre 
filet  est  «'goHtlf',  vous  h  tîéfirelcr,  et  le  glacez  ;  vous  le  dresses  sur 
TOtrc  plat»  et  tous  j  verset  le  niouilleoicnt  réduit. 

A  la  Bourgeoise, 

Si  vous  n'avespas  tout  ce  qu*il  faut  pour  braiser  votre  filet,  vous 
le  pares  et  le  piquez  de  gros  lard:  vovs  mettez  vos  parures  dons  le 
fond  de  votre  casserole  ;  vous  ficelez  votre  filet,  vous  le  mettez  sur 

vos  partir*»» ,  vous  mf'ler.  vos  carottes  ,  ognons,  bouquet  d'aromntfs. 
«feux  cuillen'es  de  hoiiillon  ;  si  vous  n'en  avez  pas,  vous  5  iinMle/. 
de  l'eau,  du  sel,  pas  trop,  pour  que  vous  puissiez  votis  servit-  du 
mouillemeot  pour  ce  que  vous  anrea  A  frire  :  quand  il  sera  cuit« 
fous  le  servirez  comme  ct-dessus;  tidns  que  votre  filet  ait  bonne 
mine  et  bon  assaisonnement. 

Filet  iVÂloj-au  aux  Concombres. 

V'.w'Qi.  votre  filet  d'aloyau;  fnites-le  cuire  coiqrae  celui  dit  ù  la 
braise:  vous  régoutlez  et  le  glacez;  vous  mettez  dessous  des 
concouibres.  (  Voyez  ConcomlMW.  ) 

A  la  Bourgeoise. 

En  cas  que  vous  n'ayez  pas  de  sauce  pour  vos  concombres,  vous 
vous  servirez  du  inotiiileiDeiit  de  voire  aloyau;  vous  f«?res  un  petit 
roux  qtie  vous  mouillerez  avec  le  jtis  dans  lequel  aura  cuit  voire 
filel;  vous  le  passerez  a«j  tamis  de  soie;  vous  aurez  soin  de  taire 
voire  sauce  un  peu  longue  pour  pouvoir  la  faire  réduire;  vous  la 
dégraisserez  et  la  passerez  à  rêtamine,  et  vous  la  verserez  sur 
voire  filet,  ou.  bien  vous  mettez  vos  concombres  cuire  dedans,  etc. 
Que  votre  sauce  soit  de  bon  sel;  vous  y  mettrez  un  peu  de  gros 
poivre. 

Filet  djiloj  au  aux  Ognons  glacés. 

Parez  un  filet  d'aloyau;  faites-le  cuire  comme  celui  dit  à  la  braise  : 
vous  l'rjronttez ,  voris  le  glacer  :  metle/.-le  sur  votre  plat  avec  de* 
o^MKin^  L'Iacés  à  i'eiitour,  et  une  sauce  espagnole  travaillée.  (  F  oyez 
Espagnole.  ) 

A  la  Bourgeoise. 

Faute  de  sauce ,  vous  ferez  uu  roux  léger,  que  vous  nïouillcrez 
,  avec  le  jus  dans  lequel  aura  cuit  votre  filet  d'aloyau;  vous  y  met- 
trez des  oguons  glacés,  (f'oj^es  Ognons  jjijcés.  ) 

Filet  (VAloj-au  aux  Laitues. 

Pare/,  uii  lllet  d'aloyau  comme  celui  dit  à  la  braise;  vous  IVgout- 
tez  et  le  glacez;  vous  y  mettez  une  sauce  espagnole  (  Voyez  Sauce 
osnaj^ole.  );  vous  y  aj'jtretez  un  cordon  de  laitues  à  Tentour. 
(  Vûyz  Laitues  pour  entrées.  } 
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A  Ut  Bowrgeaiêe» 

Si  TOUS  o*a?ex  pas  de  quoi  faire  cuire  fos  laitues,  faites  cuire 
votre  filet  d'alojaa  d*aTance  ;  tous  toqs  serrirez  du  food  pour  vos 
îiittles;  vous  Uendrei  TOtre  filet  chaud  :  une  heure  suffît  pour  faire 
cuire  vos  laituet;  tous  mettres  sur  votre  filet  une  sauce  liée. 

Filet  dAloymu  à  la  Mauglat, 

U  faut  que  ce  fîlet  boit  cuit  de  la  veille  :  parez  et  faile»  cuire  votre 
filet  comme  celai  dit  à  la  braise  ;  quaod  il  sera  trotéf  vous  feres  un 
trou  orale  dedans;  vous  couperez  en  dés  la  viaode  que  vous  aves 
ôtée  de  votre  filet,  c*est-à>dire»  ni  petit  ni  ^ros  ;  tous  ferez  réduire 
une  sauce  espaf»nole  a?ec  un  p<'i!  mouillemmt  votre  liiet  ; 
quand  TOtre  âauce  .sera  bien  réduite ,  vous  mettrez  vos  petits 
morceaux  de  viande  dedans,  et  vous  la  tiendrez  chaude  au  bain- 
marie  :  au  moment  de  servir^  vous  feras  réchauffer  votre  filet  ;  vous 
régoutterei  et  le  glacerei;  vous  le  poseres  sur  le  plat  ;  vous  mettres 
votre  petit  lagoftt  dedans  ;  vous  aures  une  espagnole  claire  que  vous 
mettres  dessous.  (  Vayt»  Sauce  espagnole.  ) 

A  la  Bourgeoise, 

Faute  de  sauce ,  vous  ferez  un  roux  léger  que  vous  arroserez 
avec  le  mouilleoient  dans  lequel  a  cuit  votre  filet  d'aloyau  ;  faites 
liiea  réduire  votre  sauce,  afin  qu'elle  prenne  bon  goût. 

Filet    Aloyau  au  vin  de  Malaga, 

Parez  un  filet  comme  les  précédens  ;  vous  le  pirpiere?  de  gros 
lardons,  dans  lesquels  vous  mettrez  des  épicci,  un  peu  dethyiriy 
deux  feuilles  de  laurier  haché  ou  pilé,  nu  peu  de  sel  fiu;  quand 
votre  filet  sera  piqué,  vous  le  ficellerez;  vous  mettres  dans  le  fond 
,d'unc  casserole  des  bardes  de  Jard,  deux  trandies  de  veau,  deux 
tranches  de  bœuf,  fîes  K'i,'i»nif"* ,  tels  que  carottes,  ognons,  un  bou- 
quet garni  :  vou^  lueUi  ez  votre  ûlel  dans  la  casserole ,  vous  le  ;^ami- 
rct  de  bardes  de  lardety  mettrez  une  demi-bouteille  de  vin  de  Malaga, 
ou  trois  quarts  de  bouteille,  seloD  comme  votre  filet  sera  gros,  plein 
la  moitié  d*UDe  cuillère  à  pot  de  bouillon  :  vous  feres  bouillir  votre 
filet;  lorsqu'il  aura  jeté  quelques  bouillons ,  vous  le  mettrez  mijo* 
ter  doucement  sur  un  petit  feu  pendant  deux  heures  et  dctoie  : 
quand  il  sera  cuit,  voys  passerez  le  mouillenient  dans  un  tamis  de 
boie;  vous  mettrez  trois  cuillères  ù  dégraisser  de  n;ran<le  espag-nole, 
et  vous  verserez  dans  voire  sauce  le  uiouilkiiietit  que  vuus  avez 
passé  au  tamis  de  soie;  vous  la  feres  réduire  à  glace ,  c'est-à-dire» 
que  cela  ne  produise  de  jus  que  pour  saucer  votre  filet  :  on  p^ot  se 
passer  de  sauce,  en  faisant  réduire  l'entier  de  la  sauce;  ajes assez 
de  quoi  saucer  votre  filel;vous  Péifoulter  et  le  ficelés;  VOUS  le 
glacezj  et  vous  v.ersez  votre  réduction  dessus. 

A  la  Bourgeoise» 
On  peut  faire  cuire  ce  filet  en  le  mettant  entre  des  bardes  de  lard, 
des  racines  mouillées  avec  le  vin  de  Malaga  ^  et  un  peu  de  bouillon. 
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Filet    Aloy  au  aux  Cornichons. 

Yoiis  pareï  uii  liltt  comme  (  clui  iiil  à  la  l>iai>e;  vous  h  piquez  de 
lard  de  (iu,  vous  le  mettrez  ù  la  broche;  puis  vous  le  coucherez 
sur  votre  ateleti  de  manière  à  ce  qu'il  ne  9oit  pas  trop  long ,  afio 
que  votre  plat  d*eiitrée  puisse  le  contenir:  vous  préparez  ensuite 
vos comicnons  en  petits  bâtons;  vous  aurez  plein  six  cuillères  à 
(^'MTf  ;ii-'«rr  de  "^rantln  r^r ai^iiolr ,  dans  laquelle  vous  mettrez  trois 
(LUI  lin  (  es  à  boiulic  de  viiiaif^ic,  un  peu  de  sel ,  de  poivre  fin,  as^tx 
pour  qu'il  doaiiue;  \om  y  joindrez  huit  cuillerées  à  dé^rai»;jer  de 
consommé  ;  tous  feres  réduire  le  tout  à  moitié,  vous  écumerek  et 
dégraisseres  votre  sauce;  quand  elle  sera  réduite ,  vous  la  passerei  4 
rétamine,  vous  y  mettrez  vos  GOniichons^>  vousiîendrez  cette  sauce 
chaude  sans  la  faire  bouillir:  quand  votre  CIc!  anva  vie  une  heure 
et  demie  la  broche  ,  vous  le  poserez  sur  votre  jplat  uvec  votre  sauce 
dessous. 

A  la  fhurgcoisc'. 

Faute  d'espagnole ,  •\(M)«  fVrcz  un  roux  léger,  que  vous  mouillc- 
rczavec  lui  I'uikI  ou  tlu  buiiillor);  vuua  l'a»^*;.':' ionncz  comme  lai)ré- 
cédente;  vous  y  mettes  vos  coniichoiis  coupée  eu  liards,  du  sel ,  du 
poivre  fin  :  voilà  tout  ce  qu'il  faut. 

Filet  de  Boeuf  à  la  Conli. 

Piquez  uo  filet  comme  le  précédent  ;  vous  le  piquerez  de  gros 
lard  par-dessous;  vous  le  îjiidt. le/.  de  manière  qu  il  forme  le  cdi- 
maron;  vous  beurrerez  le  l'und  de  \  olre  casserole;  vous  y  mellreïi 
votre  filet ,  quatre  carottes,  cin<i  ognous,  deux  feuilles  de  laurier» 
un  bouquet  de  persil  et  de  ciboules^  trois  clous  de  girofle;  vous  y 
mettm  avec  votre  filet  une  cuillère  à  pot  de  gelée  ou  de  bouillon  , 
une  feuille  de  ]ini>I(  i  !)( m-ré  coupée  en  rond  ;  vous  ferez  bouillir 
votre  fdet:  quand  il  aura  jeté  quelques  bouillons,  vous  le  mettrez 
sur  un  feu  doux,  vous  en  nielirt  z  ans*^!  sur  le  couvercle  de  voire 
casserole;  vous  y  reganlere/,  de  leiiips  eu  temps,  en  veillant  ù  ce 
'que  votre  filet  prenne  une  belle  couleur;  il  faut  deux  heures  pour  le 
cuire;  il  faut  aussi  que  le  mouillement  tombe  à  la  glace,  afin  que 
votre  filet  soît  glacé  en  ie  retirant  ;  vous  Otere^  vos,  racines  de  votre 
casserole,  ainsi  que  la  graisse  ;  vous  mettrez  dans  votre  casserole 
quatre  cuillerées  d'espagnole  el  une  de  ron?omm!''  (  Voyez  Espa- 
gnole etConsuninié.),et  vous  détacherez  la  giaee  de  votre  filet;vous 
passerez  votre  suuceù  Tétamine  ,  et  vous  la  verserez  sous  voire  liiet. 

A  la  Bourgeoise. 

£n  cas  que  vous  n'ayes  pas  de  sauce,  voss  glaces  votre  filet  avec 
la  glace  qui  est  dans  votre  casserole  ;  vous  y  mettes  plein  une  cuil* 

l/re  ;\  café  de  farine,  que  vojts  délaierez  avec  votre  glace;  vou5 
inelti  z  au^si  un  verre  de  bouillon;  vous  fuites  bouillir  voln-  sanee, 
et  v()u>^  la  passe/,  à  Télaminc  ;  vgui  eo  arrosez  votre  filet:  tâchez  ^u^i 
voli  ti  ^aucc  &uit  U'uQ  bou  ati. 
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Filet  ffe  Bœuf  y  sauce  tomate. 

Parez  et  (lîquei  un  lilet  comme  coliii  dit  à  l(f  Conti  ;  vous 
le  l'orcz  cuire  îltî  même  ;  vous  mettrez  une  sauce  tuiualc  dessus. 
(  f^ogfô»  Stkuct  toinate.  }  GcUe  indienne  est  la  meilleure  :  vout 
pourrei  aussi  la  biaiser  ;  cela  tient  du  goAt. 

Sauté  de  Filet  de  Bœuf. 

Vous  coupez  un  filet  de  ha  n<"  en  quatre,  dans  5a  lonj^rieur;  vous 
coupe/,  vos  morceaux  en  viande  t  ourle,  de  l'épaisseur  dti  Uoi-  lîirnes; 
vous  Ici»  aplatissez;  vous  les  laites  ronds  et  de  la  grandeur  d  un  écu 
de  six  francs,  ou  un  peu  plus;  tous  ATai  soin,  en  les  arrondis- 
sant, de  ne  pas  laisser  de  peau  dure  :  il  fiiut  que  tos  morceaux 
soient  à  peu  près  tous  de  la  même  grandeur;  vous  les  arrangerez 
ù  plat  dans  un  sautoir,  ou  bien  qnel(jue  ehose  qui  puisse  le  icni- 
plarer  :  quand  tous  vo-^  TiKu  eeaux  sont  aiilati"»,  pai'és,  .irr  uigés 
dans  \«>tre  sautoir,  ,v«»u>  les  assaisonnez  de  sel  et  de  gros  poivre; 
vous  laites  fondre  un  l>un  morceau  de  beurre  que  vous  verses 
dessus;  au  moment  de  servir,  vous  mettes  votre  sautoir  sur  un 
fourneau  ardent;  quand  ils  sont  raidis  d'un  e6té,  vous'Ics  faites 
raidir  de  Tautre  :  vous  tfttez  avec  les  doigts  si  votre  morceau  est 
cuit;  s'il  est  trop  mou,  vous  le  lain^e?  encore;  quand  vos  HM-reraux 
sonl  cuits,  vous  les  dressez  à  Tenlour  du  plat,  eu  meUani  It  ^  j>lui 
petits  dans  le  milieu;  vous  pouvez  arroser  votre  saute  avec  une 
sauce  espagnole  bien  travaillée  et  bien  corsée;  vous  pouv<,^z  y 
mettre  une  sauce  piquante  >  une  sauce  tomate  i  ou  un  beurre  d*an- 
ohois.  (  yoyez  la  sauce  que  vous  voules.  ) 

Â  la  Bourgeoise.  • 

Sî  vous  n'avez  pas  de  nice,  vous  ferez  un  petit  roux  où  vous 
ixieurcz  les  parures  de  voire  sauté ^  une  carotte  coupée  en  petit» 
dés,  deux  ogoons,  un  clou  de  girolle ,  une  feuille  de  laurier;  vous 
passerez  le  tout  dans  votre  roux,  que  vous  mouillerez  avec  un  peu 
de  fond  ou  un  peu  de  bouillon;  VOUS  feres  cuire  et  réduire  cette 
sauce  ;>f  n(!aiit  trois  quarts  (rheurr  !  vous  la  passerez  à  l'étamine; 
vous  y  rn<  UreT,  un  peu  de  gros  poivre,  des  cornichons,  un  liift  de 
vinaigre;  en  un  mot,  vous  donnerez  le  goAt  que  vous  voudrez  à 
votre  saooe;  vous  pourrez  y  mettre  de  mî'nxe  du  beurre  d*ancbois, 
ou  la  servir  tout  simplement  :  tdchez  qu'elle  soit  d^un  bon  sel  et 
d'un  bon  goût. 

Sauté  âe  Filet  de  Bœuf  à  la  Bourgeoise. 

Si  vous  avez  du  iilet  de  bœut  ou  .mlro  morceau,  vous  le  coupez  de 
1  épaisseur  de  quatre  ou  cinq  lit^nes  ;  vous  faites  fondre  un  morceau 
de  beurre  sur  un  plafond  ou  dans  une  poêle,  vous  étendes  les 
morceaux  ù^WUtéi  après  les  avoir  assaisonnés;  vous  les  mettez  sur 

un  teti  un  peu  ardent  ;  vous  l<     retournez  :  quand  ils  sont  raidis 
«l'oft  f  AîA  ,  vous  /es  faites  raidir  de  1  autre  ;  posez  votre  doi^'l  cîe^>us. 
ia  vun<i«  est  iermc,  rclit'ez-la>  vous  laUâCiet  votre  poéie  sur  le 
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feu  jusqu'à  ce  que  votre  beurre  crie  ;  Ton^  n'en  îfiî^sfre/  que  ce 
qu'il  faut;  votis  mellrez  une  cuillerée  à  bouclie  de  farine,  que  vous 
remuerez  dans  votre  poêle  ;  vous  y  mcttrex  uu  vei  re  d'euu,  et  plu» 
si  votre  sauce  est  trop  épaisse;  qu*elie  soit  d*un  bua  sel. 

Bifteck  de  Fikt  de  Bœuf. 

Tout  couperes  un  filet  sur  ion  pleia  »  o*e8t-4-dire ,  que  TOtf* 
morcena^  épais  de  six  lignes,  forme  le  rond  ;  vous  le  battrez ,  Mom 
en  ôterci  les  tours,  et  vous  ne  laisserez  pas  de  peau.  Tâche?  ijuc 
Totre  bifteck  soit  uu  peu  gras.  Quand  votre  morceau  sera  parc^ 
Tou»  TaMaisonoeKt  de  sel  >  de  gros  poivre  ;  vous  le  tremperez  dans 
dn  beorre  tiède  :  tous  le  Ceres  griller;  au  moment  de  servir^  tous 
mettrez  dessous  une  mettre  -  dlidtely  une  sauce  piquante»  une 
espagnole  réduite ,  une  sauce  au  beurre  d*anchois  y  une  sauce 
tomate  ou  un  jus  clair;  cela  tient  au  goût.  On^ointavec  ees  sauces, 
ou  des  cornichons,  ou  des  pommes  de  terre,  que  vous  épluchez  et 
sautez  dans  du  beurre  jusqu'à  ce  qu'ils  soient  biundâ  :  vous  les  pou- 
dres de  sel,  et  les  mettes  à  l'entour  de  TOtre  bifteck;  vous  aures 
soin  que  votre  bifteck  aille  à  grand  fea  ;  U  faut  qu'il  soit  cuit  vert^ 
c'est-À-dîre  y  qu'il  soit  saignant. 

Filet  de  Bœuf  à  la  broche. 

Vous  lèverez  un  filet  de  dessus  votre  pièce  d'aloyau;  vous  le 
laisserez  couvert  de  graisse,  c'est-à-dire,  vous  parerez  la  gfais«<e , 
et  en  laisserez  épais  de  trois  doigts  tout  le  long  du  filet;  vous 
dseleres  la  superficie  de  lu  graisse,  afin  que  la  chaleur  pénètre 
mieux  Totre  filet;  vous  passeres  ttn  gros  et  long  atelet  le  long  de 
votre  filet,  yous  le  reploierez  un  peu  sur  lui  pour  qu^il  ne  soit  pas 
trop  long;  vous  assujettirez  votre  filet  sur  la  broche.  Une  heure  et 
demie  suffit  pour  le  cuire,  selon  l'ardeur  du  l'eu  et  la  grosseur  du 
filet;  quand  il  sera  cuit,  servez  une  sauce  piquante  dessous,  ou 
dans  une  saucière  :  une  sauce  tomate  convient  aussi*  Ce  filet  se 
sert  pour  rôti. 

Pièce  étAUyau, 

Vous  prendrez  une  pièce  d'aloyau  entière ,  c'esl-ù-dirc ,  depuis 
le  gros  bout  du  filet  mignon  jusqu'à  la  première  cdte;  tous  la  laites 
lever  le  plus  carrément  possible,  et  sans  Cter  la  graisse  qui  est  sur 
le  filet  mignon;  vous  aures  soin  d'en  enlever  la  superficie,  et  d'en 
laisser  troia  doigts  d'épais,  pour  que  votre  filet  mi^'^non  '>n!t  hipii 
couvert;  vous  embrocherez  votre  pièce  de  manière  (jii  »  Ih;  ne 
tourne  pas  :  jpour  cela,  il  faut  passer  la  broche  le  long  des  us  tenant 
au  filet»  assujettir  Totre  viande  par  de  petits  atelets ,  et  fidre  en  sorte 
qull  n*j  ait  pas  plus  de  viande  d'un  côté  que  de  l'autre.  SI  votre 
pièce  n'était  pas  embrochée  bien  juste,  vous  mettriez  un  gros  atelet 
sur  le  filet  dur.  et  vous  rattacheriez  à  chaque  bout  de  la  ficelle ,  en 
In  serrant  le  plus  po'-'ji!>le  :  c'est  le  filet  mignon  qui  est  en  vue. 
(Jii  ^1  i  l  cet  alovan  pour  relever  de  ^riu-ses  pièces  ;  on  sert  aussi 
uuc  iià\kKK  piquuûtc ,  «ivec  iic4U(;uup  de  coruicbuii»  dc^soud.  Celle 
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pièce  est  excellente  étouffée  dans  une  bnbière»  euite  sans  mouiller^ 
feu  dessus»  feu  dessous. 

Alojrau  à  ta  Godard > 

Vous  prenez  un  alojau  de  trente  livres  hieo  couTert,  cl  coupé  car- 
rément ;  TOUS  le  désossez,  c*est-à-dire ,  lui  retirez  la  grosse  chaiiic, 
et  laisses  les  bouts  des  fausses  cAtes.  Pi<|ues  tos  chairs  maigres  aree 
4ulard»  jambon  etlaogues  4  Fécarlale  ;  trousses  Totre  aloyau,  I« 
fllet  migooti  en  dessus ,  bien  couvert  de  sa  graisse ,  et  le  ficelez. 
Voii^^  le  nirtTC7.  dans  une  I>rnîs!^'re  avec  quatre  carottes,  autant  d'o- 
gnoDS,  quti(jues  clo»is  de  girnll.  ,  ail  et  laurier;  votre  aloyau  doit  être 
bien  couvert  de  bardes  de  lard  et  de  débris  de  viande.  Vous  salez  à 
proportion  de  pou  voûr  vous  servir  de  votre  fond;  mouîUes  votre brai- 
slère  avec  une  bouteille  de  vin  de  Hadàre  et  quelques  bons  dégrais- 
sis.  Tous  faites  bouillir  et  places  votre  braisière  de  manière  à  ce 
qu'elle  bouille  pendant  six  Iietircs  ;  vous  aurez  soin  de  bien  l'entou- 
rer de  cendr»  s  chaudes  et  d'enlrelenir  un  bon  feu  dessus  :  quand 
▼otre  aloyau  s(  i  n  cuit,  vous  ré^outtercz  et  le  laisserez  refroidir  sous 
une  presse,  aiiu  qu'il  prenne  une  belle  lorme.  Vous  passerez  votre 
fond  au  tamiB  et  le  feras  dégralseer  au  coin  d*un  foomeau;  le  foira 
clarifier  avec  deux  blancs  d*œufs ,  passer  à  la  serviette  et  réduire  è 
'demi-glace.  Vous  pares  votre  aloyau,  le  mettes  sur  une  feuille  dans 
une  braisière  :  prenez  la  moitié  de  voire  fond  et  plein  iine  cuillère 
de  consommé.  Faites  mijoter  votre  aloyau  pencîatit  deux  heures, 
ayant  soin  do  Tarroser  avec  son  fond ,  et  mettez  beaucoup  de  teu  sur 
le  couvercle  de  la  braisière ,  aiin  qu'il  prenne  une  belle  couleur. 

Tous  égouttes  votre  alojav»  le  places  sur  un  grand  plat,  le 
garnissez  de  quatre  pigeons  Innocens ,  quatre  beaux  ris  de  veau  pU 
qués,  huit  grosses  quenelles  moulées  à  la  cuillère ,  huit  belles  écre- 
visses  '"t  «ix  petit*  ntelet*  de  volaille,  ou  autre  chose  que  vous  faites 
frire,  que  vous  juciue?.  dans  le  bout  de  votrf»  aloyau.  Vous  saucez 
votre  aloyau  avec  une  bonne  financière  dans  laquelle  vous  aurez, 
mis  la  moitié  de  votre  demi-glace  (  Voyez  Ragoût  A  fai  Financière.); 
vous  glaces  tout  ce  qui  est  nécessaire  à  glace  »  et  serves  cbaade- 
roent.  [Relevée]  (F.) 

Filel  mignon    Aloj  au  à  la  Godard, 

Le  filet  de  brrnf  se  prépare  de  même  que  l'aloyau  :  la  seule  dif- 
férence est  la  cuisson;  au  lieu  de  six  heures,  en  deux  il  peut  ttre 
cuit  :  vous  le  me.Uez  sous  presse  ,  le  parez,  le  faites  glacer  et  le  ser^ 
ves  de  même  que  Taloyau.  (F.) 

NoixdeBœu/àVÈtouffad». 

>  Tons  piqnes  votre  nois  de  bœuf  avec  du  lard  et  du  jambon ,  la 
faites  cuire  et  braiser  comme  l'aloyau.  Au  lieu  de  mouiller  avec  du 
vin  de  Wadére,  vous  la  mouillez  avec  une  bouteille  de  vio  blanc  v\ 
uT!  verre  d'eau-de-vie.  Quand  elle  est  cuite  ,  vous  pc»s*cz  votre  )(  nd, 
le  iailei  clarifier>  Faites  mijoter  votre  uoixcouuue  l'aloyau,  quaud 
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s  elle  est  bien  glacée,  vous  servez  avec  son  iund  rcduil  à  demi* 

giacc.  (F.J 

Cote  de  Bœuf  à  VÈUmffade. 

Se  pri  jtaie  de  même  que  la  noix  de  bœuf.  (F.)  . 

Filet  dt:  Uœuf  au  vin  de  Madcre. 

Vous  piqnrz  un  filet  de  bœuf  comme  pour  rAt,  et  le  piquez  d« 
moyen  lanl  en  dedans.  M^iqucz-le  dans  une  casserole  avec  quel- 
ques racines  et  un  boufjuel  assai<onn»j ,  le  nioiiillpz  avec  «m  Terre  de 
vin  de  Madèr  •  el  un  peu  d*euu-de->ie  ;  faites-le  cuire  et  glacer 
comme  une  noix  de  Teau. 

Quand  TOtre  filet  est  cuit,  vous  passes  Totre  fond  »  le  liUtes  dé- 
graisser et  réduire  avec  un  peu  d*espagnole  :  vous  dressez  votre  fliet 
avec  une  garniture  à  la  flamande  {Vù^fet  Garnitures.  et  le  sau- 
cez avec  votre  fond  réduit.  (  F.  ) 

Culotte  de  Bœuf^  noix  el  poitrine  façon  dtUambout^, 

Vous  prenex  une  culotte  de  bœuf  sans  être  trop  grasse;  la  désos- 
ses et  pares.  Tous  frottes  toutes  les  ehairs  maigres  avec  une  livre 
de  snlpèlrr;  ensuite  vous  placez  dans  un  vase  qui  puisse  être 
clo5  cxaetemeni ,  votre  pièce  de  bœuf,  avec  laurier,  th^TU,  ail,  clous 
de  girolle,  coiiandre;  vous  couvrci  de  sel  votre  pièce,  et  boucbez 
votre  vase  de  manière  que  Tair  n'y  pénétre  pas.  Au  bout  de  neuf 
OU  quinse  jours  »  tous  retlrei  Tolre  bœuf  du  rase ,  le  laves  à  plusieur» 
eaux  et  le  faites  cuire ,  enveloppé  d'un  linge  blanc ,  dans  une  mar» 
mite  avec  de  Teau  et  quelques  racines.  Au  bout  de  huit  heures  de 
cuisson ,  TOUS  Tégouttet^  le  faites  refroidir  et  tous  en  serves  comme 
du  jambon.  (  F.  ) 

Bo»bif  à  V  Anglaise. 

Le  rosbif  à  Tanglaise  n*est  pas  ce  que  beaucoup  de  personnes 
prétendent. 

Vous  prenez  quatre  ousii  côtes  couvertes;  vous  dégarnissez  Icbout 
de  Fos  de  la  côte  ;  vous  couches  votre  rosbif  sur  broche  et  le  faites 
tourner  à  feu  égal  et  bon  pendant  trois  heures;  vous  vous  assures 
si  votre  viande  ne  desséche  pas.  Les  Anglais  aiment  la  viande  cuite 
✓  M  point,  au  lieu  que  b'S  Italiens etles  Espagnols  manj;cnt  Jts  viandes 

de^séelH  Ts  et  mêTno  hrfllées:  YOii>i  srr  \e7,  votre  rosbii'avec  des  pom- 
mes de  terre  cuites  à  IVau  ou  friles  enlièie»;.  (F.} 

Pièces  àouiilies  à  VAogUùseK 

Vous  prenez  uife  bonne  culotte  de  httuf,  qiie  tous  désosses  et 
pares  :  faites-la  ensuite  saler  au  sel  marin  pendant  quatre  jours,  et 

I  iiiro  après  dans  de  Peau,  avec  quelques  racines;  server  cette  pièce 
de  boeuf  un  peu  feraac  de  cuisson ,  chaude  ou  froide.  (  F.  ) 

Ahjrau  à  la  Bretonne, 

Vous  mettes  à  la  broche  un  aloyau ,  le  fiiites  rdlir;  le  serves  avee 
line  bretonne  dessous.  (  Voyez  Bretonne. }  Vous  pouves  vous  servir 
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d'u'i  rJoTr^n  braisé,  en  ic  fuisunt  r/rbnnfîi  r  dans  un  bon  rûnd;lei 
dtfssejb  (le  i'alojau  ù  la  Godard  peuveut  Youâ  servir.  (F.  ) 

I 

Morceaux  d^^tojrau  ou  autres  à  la  Cuisinière, 

•  Vous  prenei  un  moieean  de  bœuf  bien  courert;  tous  le  piques 
de  gro9  iard,  Tassaisonnes  avec  sel 9  poirre»  épiccs  :  ficelés  votre 
pièce  de  bœuf,  et  nuirquez-Ia  dan»  une  casserole  btcc  ud  morceau 
de  petit  Inn] .  'louze  carottes  tournées  en  gros  bâlonnels,  autant  de 
^  naTCtâ  et  ognons  :  ajoutez  sel,  poivre,  deux  clow^  f;ironc,  mus- 
cade. Mouillez  \otre  braisière  avec  un  verre  de  vjii  blauc  elde  l'eau. 
Faites  cuire  tout  ensemble  pendant  quatre  heures ,  ù  petit  feu ,  et 
bien  courert.  Quand  Totre  Tîande  est  cuite,  tous  mettes  douse  . 
pommes  de  terre  épluchées  à  cru  et  de  la  grosseur  de  Tos  carottes 
que  TOUS  faire  cuire  dans  votre  fond,  ce  qui  n'exige  qu'un  instant. 
Vous  égouttez  *votrr  îm  uf  sur  un  p!at ,  et  ran«»ei  vos  légumes  autour 
sans  les  écraser.  Vou^-  liégraissez  votre  t'ond^  le  t'aiteà  réduire  à  moi- 
tié et  le  versez  sur  votre  bceuf.  (F.  ) 

Bifteck  sattté  au  vin  de  Madère* 

Tous  retirez  les  peaux  et  nerfs  d*un  filet ,  vous  le  coupez  en  efea- 
ioppeê  égales  cVun  demi-quart.  Vous  aplatissez  et  pares  en  forme 

ron(l«^  •  vous  faites  fondi  r  du  beurre  dans  un  sautoir;  placer  vos  bif- 
l<x  ks  dessus  etlcs  poudrez,  de  sel  et  gros  poivre  :  au  moment  d(;  ser- 
vir, vous  les  faites  sauter;  quand  ils  sont  bien  raides  des  deux  eûtes, 
vous  les  dressez  c<i  couronne  sur  uu  plat  :  égouttez  votre  beurre  du 
'  sautoir  et  conservez  le  fond  :  mettes  dans  votre  sautoir  un  bon  verre 
de  vin  de  Madère;  faites-le  réduire  avec  un  peu  de  glace  de  veau  et 
peu  d'espagnole  au  moment  de  jaunir.  Mettez  un  peu. de  beurre  de 
j>uiit'nt.  Si  votre  sauce  se  trouvait  nébuleuse»  vous  la  passeriez  à 
ielaminc.  (F.) 

Bifteck  dariK  sa  gîacc. 

Cette  entrée  se  prépare  de  mriue  que  le  filet  au  vin  de  Madère, 
avec  la  difli  rencc  que  Ton  ne  met  point  de  vin  de  Madère  dans  la 
sauce.  (F.) 

Bifteck  sauté  aux  Olives* 

Vous  pi*éparez  vos  fdel»  sur  uu  sautoir  comme  les  filets  sautés  au 
vin  de  Madère.  Quand  ils  sont  cuits,  vous  les  sautes  avec  un  moA~ 
oeau  de  graisse  et  de  beurre  fin  :  dresses^les  sur  votre  plat ,  en  cou- 
ronne au  mîliieu;  mettes-^y  «n  ragoût  d*olives«  [Fojfes  Olives  far- 
cies.) (F.) 

Bijieck  grillé  à  l'Anglaise. 

Vous  coupez  vos  filets  oom nie  ci-dessus,  los  poudrez  de  s>el  et 

gros  poivre;  les  trempez  dans  le  beurre  fondu  ,  ensuite  dans  la  nue 
de  paiu  :  dressez-les  sur  vr>tre  plat,  avec  une  maître  d'hôtel  àlù^ 
sous.  (  Vojfcz  MaîU-e  d'hôtel.  )  (  F.  ) 
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Filet  de  Bteuf  piqué  en  forme  de  C^evreuit. 

Vous  prenez  un  beaufiletde  bœuf,  que  vous  coupez  en  six  mor- 
ceaux d^égftle  longueur,  de  manière  à  ce  qu'ils  forment  un  filet  de 
ehef  reuil.  Yous  aplatirez  Toa  filets ,  et  les  parères  bien  ;  tous  les 
faites  mariner  au  Tinaigre.  Couchez-les  sur  broche»  en  forme 

de  denii-ccrrle,  oti  saute/  dans  la  même  forme;  qn;ind  ils  <^onL 
ruits  ,  vous  )»'5  ?r)iitf?  i]-m^  de  la  glace;  dressez -les  en  (Mui<>unc 
5ur  votre  plar ,  Ajaui  soin  de  les  glacer  et  saucer  nvec  une  bonne 
poivrade,  f  F. } 

Filet  de  Bœuf  à  la  Polonaise. 

Tous  prenez  un  filet  de  bœuf  que  vous  parez  de  tous  ses  nerfs  ec 

peaux  ;  vous  l'miiirrT  votre  filet  le  plus  qu'il  est  possible  ;  vous 
cniincez  de  même  de  l'ognon ,  en  assez  grande  quantité  pourquoi 
forme  le  même  volume  que  votre  filet;  vous  émtui  ez  de  l'écorce 
de  citron  ^  comme  pour  la  sauce  bigande  :  le  tout  ainsi  préparé  , 
TOUS  fonces  une  casserole  de  beurre;  mettes  un  litd^ognoD»  ensuite 
un  lit  de  filets  »  et  entre  chaque  lit ,  beurre ,  sel ,  poivre  ,  muscade  » 
rnnncfle,  citron,  rt  tin  pcti  de  inie  de  pain  ou  ch;tpelure.  Faites 
cuire  le  Iom(  rn^f  tn!i!<>  s;nis  Ir  n muer,  au  four,  romnic  \\n  i>âlé. 
Au  bout  df  tnu.H  heures  de  cuisson,  vous  relirt z.  votre  ta>>(  role  du 
four  :  niânicz  le  tout  ensemble;  dressez-Ic  m  rocher  sur  uu  |dat,  et 
le  masques  a?eo  de  Tespagnole  réduite.^   F.  ) 

Côtes  de  Bœuf  à  la  gvlce* 

Vous  prenez  deux  belles  côtes  d'égale  longueur.  Vous  piquez  vos 
côte?  en  gros  lard  ,  jambon  ,  ou  Inngucs  à  IVearlate;  entoocoz-lede 
bardes  de  lard,  et  enveloppez  vos  eûtes  chîicnne  dati.'.  un  linge 
blaoc  :  les  contenant  toujours  dans  leur  l'unne,  vous  les  mettrez, 
dans  une  braislère  avec  déui  pieds  de  Yeau ,  jarret  de  veau ,  pâtes 
de  Tolaille»  quelques  couennes  de  lard  bien  grattées  et  bien  lavées  » 
des  débris  de  veau  ou  de  bœuf»  et  de  volnlllcs.  Vous assaisonoeres 
votre  braisière  de  sel ,  poivre ,  quatre  clous  de  i^iro/le  ,  o^rnons  , 
carottes,  laurier,  ail,  thym,  un  bon  bouquet  de  persil;  vous  la 
mouilleroï  avec  une  bouteille  de  vin  blanc,  un  verre  d'eau-dc-vie, 
et  du  grand  bouillon;  vous  ferez  partir  votre  braisière;  vous  la 
placeresde  manière  qu'elle  bouille  pendant  cinq  heures,  bien  dou- 
cement et  bien  étoulÊée.  Quand  yos  cdtes  seront  cuites»  vous  les 
égoutterez  et  les  mettrez  sous  presse  pour  refroidir  ;  vous  passeres 
votre  fond  au  tamis,  le  fere^  d/'n-r.ii'i^er  «ur  le  coin  d'un  fourneau  , 
récuaierez  jusqu'à  ce  qu'il  uc  lasse  plu^*  de  peaux.  Vous  prcn*îrrï 
quatre  blancs  d*œufs  que  vous  battrez  avec  uu  verre  d'eau  iraiche  ; 
TOUS  le  verseres  dans  votre  fond,  en  le  remuant. un  peu  fort  Vous 
faites  réduire  votre  gelée  jusqu'à  ce  qu'elle  soit  à  son  point  ;  alors 
vous  la  passes  A  la  serviette  double ,  et  la  lUtes  prenfire  à  la  glace 
dan?  tjn  tnoiile  ou  casserole.  Vous  déballez  vos  rotes,  les  parez  en 
leur  laissant  une  belle  forme;  vous  les  glaeen  z  et  les  pl  u-crc/,  sur 
tjn  grand  pJat  ovale»  le»  deux  os  des  côtes  daus  le  milieu  du  plat; 
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i  ous  décorer,  vos  côte*  avec  de  la  gelée,  et  sur  le  bofd  de  votre  plat 
k'ous  platcerezdebeauxcioùtons  de  gelée.  Servirfroid.  [Rele¥é.](F.) 

Hachis  dt  JUet  de  Bœuf* 

Vous  prenez  du  6let  rôti  ;  vous  en  retirei  le  lard  et  la  graisse  ; 
vous  ne  gardes  seulement  que  la  chair;  vous  hachez  cette  viande 
rôtie,  ju^fin'A  rp  f]n%'!îf'  '-oit  fine  commo  de  la  raie  de  pain  ;  vous 
aurez  une  bonne  cspaj^noic  réduite  et  Wvw  liouillante  ;  voiisiuettrer. 
vos  viandes  hachées  dedans.  Vous  luetuci  ie  tout  ensemble,  en  y 
ajoutant,  au  moment  de  servir,  un  morceau  de  beurre  lio«  Yous 
aerrex  votre  hachis  avec  des  orafs  moUets  autour  ^  ou  bien  avec  des 
croûtons.  (F.) 

DolpeUes  à  riiaiieime» 

BUes  se  préparent  de  même  ^ue  le  hachis*  Quand  vos  cbairi^  se- 
ront dans  Tespagaole,  tous  y  ajouterez  un  peu  de  mie  de  pain  et 
un  peu  de  fromaj?*»  purmesan  r^pc,  do  gios  poivre,  et  deux  œufs  ; 
vous  laisserez  relioidir  votre  appareil.  Quand  il  sera  froid  ,  vous 
le  mouillerez  en  grosjses  boules;  vous  le  panerez  à  l'œuf,  aveu 
un  peu  de  iiomage  parmesan  dans  la  mie  de  pain;  tous  les  ferei 
frire  dans  du  beurre  clarifié  ou  de  la  friture;  tous  les  égouttereset 
ferez  mijoter  dans  de  la  sauce  tomate;  tous  les  dresserea  sur  Totre 
plat  glacé,  a?ec  sauce  tomate  dessous.  (  F.  ) 

Coquilles  die  palais  de  Boeuf 

Vous  coupez  vos  palais»  en  gros  dés ,  autant  de  champignons;  les 
mettre*  dans  une  allemande  bien  réduite  aTeo  un  peu  de  benne, 
de  persil,  un  jus  de  citron  ;  vous  mettres  TOtre  appareil  dans  TOi 
coquilles,  les  pasaerez  avec  de  la  mie  de  pain,  et  un  peu  de  par- 
mesan râpé,  un  peu  de  beurre  fondu  dessus  :  f  n' tes  prendre OQU* 
ieur  à  vos  coquilles  au  four ,  ou  four  de  campague.  (  F.  ) 

Coquilles  de  €ei%felle  de  Bœuf. 

Les  coquilles  de  cervelle  f>e  prépart  iii  <ic  même  que  celles  de 
palais  de  b«ur.  (  yojfet  Palais  de  bœyf.  )  (  F.  ) 

Crépineilcs  de  palais  de  bccuf. 

Quand  vos  palais  sont  cuits,  vous  les  mettez  sou?  prr^so 
leur  faire  prendre  une  f<»rnje.  Vous  les  parerez  de  la  longueur  du 
doigt  ;  vous  couperez  une  douzaine  d'ognons  en  dés,  les  ferez 
blanchir  et  lafrsKhir,  cuire  à  blanc  avec  un  morceau  de  beurre , 
sel,  poÎTre,  ail,  laurier  et  muscade.  Votre  ognon  étant  cuit,  tous 
mAtrea  deux  cuillèies  A  pot  de  Telouté ,  et  feres  réduire  TOtre 
ognon,  afin  qu'il  Corfite  une  pflte ;  et,  le  liant  avec  quatre  jaunes 
dViif* ,  vous  ferez  n  troidir  votre  ognon,  et  envelopperez  vos  palais 
dans  lu  sauce,demaujerr  qu'ils  forme  ut  un  ovale  long  ;  en  les  couvrant 
d'une  crépinette  de  cochon,  vous  leH  placerez  sur  un  plat  profond 
Vt  feres  prendre  couleur  au  four  :  tous  les  dresseres  en  couronne 
«nr  TOtre  plat  Serves  avec  un  jus  clur,  à  sauce  tomate.  (F).  • 
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Cervelles  en  crépinetiet. 

Tout  prépares  votre  entrée  par  deiiii-cer?elle  atee  le  m€me  ap* 
pareil  que  te  palaia  de  beuf.  Serrée  de  même.  (  F«  ) 

Cen'cUes  en  sauce  aurore. 

Youâ  prenez  quatre  cervelles  hico  épliichéesy  biunchics,  et  cuite» 
ilaos  une  marinade  an  vin  blanc.  Quand  elles  sont  cuites,  tous  en 
faîtes  seiie  morceaux»  en  fendant  vos  deml-cerTellcs  par  moitié  : 
dressez-le  en  couronne  sur  un  pttL  Sauce  aurore.  (  Vaye%  Saui:e 
aurore.)  (F.) 

Cervelles  cm  Soleil. 

Quand  yos  cerrelles  sont  ouïtes  comme  ci-dessus»  tous  les  cou- 
pez par  moitié,  î*  *  placez  5(jr  tin  plafond,  les  jancer,  et  niasqiioa 
;i\L'c  une  allemande  hiiii  leduile,  dans  laquelle  vous  auror  mis  un 
peu  (Je  Ibnd  de  votre  marinade  et  un  peu  de  fines  herbes  ù  papil- 
lotes. Quand  vos  cerTcUes  seront  fïroldes»  tous  les  panerez  par  deux 
fois  ù  rœuf»  et  les  feret  frire.  Au  moment  de  servir,  tous  les  dres- 
seres  en  couronne  sur  un  plat.  Sauce  d*un  aspic  claire.  (  F.  ) 

Cervelles  à  l<i  PuulclU: 

Vos  cervelles  dressées  comr.iP  t  elles  h  Taiirore,  tou^  !(•>  saucerez 
avec  de  ialltuiande  réduite  «  que  vousl'cre:^  buuiiiir,  uu  iiiomentdc 
servir,  avec  uu  peu  de  champignons  ;  vous  y  mettre»  un  beurre  de 
persil,  et  quart  de  beurre  fin  ,  que  tous  remueres  aTec  TOire  alle« 
mAnde,afin  qu*el1e  ne  tourne  pa^  en  huile  ;  bon  jus  de  citron,  et 
gros  polyre.  Serres  très-cbaud.  (  F.  ) 

Cervettei  de  Bçeufà  Itt  Magr^ntudêe. 

Youâ  prenez  quatre  belles  ccrTclles,  que  vous  épluches  et  faites 
dégorger  dans  l'eau;  faites -les  blanchir  avec  de  Teau,  du  vi-^ 
naigre  et  du  sel;  vous  mettrez  rafraîchir  t-t  cuire  dans  une  marinade 

dcf  noueîlr?  n\Tc  du  \\\\  blanc.  {^VojjCz  Marin;Kl« -i.  )  Vos  ccivrlles 
cuites,  vous  les  cp:(>iittc7.  et  les  laissez  refroidir;  coiij>»v.-l»'- p  In 
moitié;  parez-i(>s  d'imc  forme  ég^ale;  »lressrz-U.s  en  cotrrunnc  -'urun 
plat;  saucez -les  avec  uue  «aucc  mayonnaise,  verte  ou  blancho 
(  V  oifez  Mayonnaise.  ),  arec  de  beaux  croûtdns  de  gelée ,  sur  les 
bords  du  plat.  (  F.  ) 

Émincé  Je  palais  de  Bœuf  à  VOgnon. 

Vous  émincez  vingt  grosognona,  après  .ivoir  retiré  les  deux  bouts 
et  le  cœur  :  tous  obsenreres  que  TOtre  ogno»  aoit  bien  égal  \  vous  le 
lères  frire  jusqu'à  ce  qu*U  ait  la  couleur  de  paille;  tous  régootterei 
sur  nn  linge  blanc,  le  mettret  dans  une  casserole  avec  deux  cutlle- 
reeis  de  consommé,  un  peu  de  ««nere  et  de  beurre,  le  ferez  mijoter 
ainsi  nue  heure,  jusqu'à  ce  qu'il  soit  réduit  îV  p:lace  :  vous  y  ajoiile- 
rcz  deux  cuillerées  à  ragoût  d'espagnole  bien  réduite  et  vos  puluis 
de  bœuf  que  tous  coupes  en  liards  très- minces.  Serrir  tràs-emuid  $ 
avec  dcf  croûtons  ou  oeurons.  (F.) 
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Éinîncé  de  palais  de  Bœuj  aux  Champignons, 

Vnus  émincez  quatre  minîveaux  de  champîjrnons  iy\c  vous  faites 
cuire  tïYcc  du  beurre, sel  el  citron;  von**  Ip*  fuir-  n  dnin'  à  ;xlace  ; 
\uu3  y  inettex  deux  ciiillerùes  d'uUemande^  uu  du  velouté  bicu  ré- 
iluit,  et  lté  vftC  deux  jaune»  d'œuf»  :  tous  mettre*  vos  palait  comme 
ci-dessus;  faire  bien  chauffer  le  tout  ensemble;  ledtessersuruDpiat 
avec  des  croûtons 9  fleurons,  ou  dans  une  casserole  au  ria.  (F.) 

Palais  de  Bœuf  à  V Ilalicnne. 

Vous  coupex  Tos  palais  de  bœuf  en  liards;  meltcx-lcs  dans  une 
casserole  avec  un  verre  de  vin  blanc,  des  champignons,  du  persil, 
des  échalotes  hacbé<  s  bien  fines  :  vous  laites  ensuite  réduire  le  torit 
à  glace,  vous  y  ajoutez  deux  demi-cuillerées  d'espagnole  et  un  peu  • 
de  glace*  Dresses  et  serres  de  même  que  les  langues  de  bœuf.  (  V oy«0  • 
ci-dessus.)  (F.) 

Cromesquia  de  palais  de  Bcnaf. 

Vous  coupex  en  petits  dés  quatre  palais  de  bœuf,  un  f^or^^'é  de 
>  ris  de  veau,  douze  gros  champignons,  et  quatre  trufle:?  daji^  la  sai- 
son; TOUS  faites  réduire  de  rallcmande  avec  vos  champignons  et 
truffes  :  quand  TOtre  sauce  est  réduite  y  jusqu*à  ce  qu'elle  forme  une 
pfttey  TOUS  mettes  dedans  vos  palais  à  ris,  gros  comme  une  noix  de 
beurre  fin,  et  un  peu  de  muscade;  vous  manies  le  tout  ensemble, 
le  laissez  refroidir,  les  moulez  en  forme  Ion;^ue,  gi'o?sc  comme  le 
petildijif^t.  >  (iiis  aurez,  de  la  leline  cuite  A:\x\%  le  moment;  el,  n-troi- 
die,  vous  la  touperci  le  plus  mince  pobaible,  conmie  des  bardes 
de  lard»  et  tontes  de  même  grandeur  ;  vous  ptaccrex  votre  chair  sur 
chaque  morceau  de  tétine  »  de  manière  i  ce  qu^tk  soient  enveloppés 
au  moment  de  servir  ;  vous  tremperesTOs  cromesquis  dans  une  pâte 
a  frire,  et  les  ferez  frire  comme  une  marinade;  vous  les  dresseres 
fiur  un  plat  avec  un  joli  bouquet  de  persil  frit.  (F.  ) 

Crometquit  de  cervelles  de  Bœuf  ei.d^jtmoureUe* 

Les  cromesqnis  de  cervelles  de  bœuf  €t  d'nmourette  se  préparent  » 
de  même  que  celles  de  palais  de  hoenf.  (  y  oyez  ci-dessus.)  (V.  ) 

Lolc.s  de  Bwuf  à  la  Milanaise. 

Vous  prener  une  côte  préparée  comme  an  vin  de  Madère  ;  qnnnd  * 
elle  est  bien  parée,  bien  glacée  et  réebatrfî'ée  dans  son  fond,  vous 
avez  du  macanxii  blanchi;  quand  il  est  cuit,  vous  IVgouttez  dans 
un  passoir,  et  le  sautei  dans  le  fond  de  votre  c6te  de  bœuf,  avec  dù 
frottAge  de  Parme ,  gros  poivre  et  beurre.  Vous  dresses  votre  maca- 
roni sur  votre  plat ,  et  placet  Votre  côte  dessus»  bien  glacée  :  serves 
•haudemenU  (F.) 

CSies  de  Bœu  f  couvertes  aux  Êptnardt  en  à  la  -Chicorée. 

I 

Vous  prcndic^  quatre  beiles  côtes  de  bœuf  couvertes;  vous  cou- 
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pereilesos  de  la  oîi.iîne  cl  le  îiout  des  côtes;  tous  les  lailcs  cuire  à 
la  broche,  comme  le  rosbif  à  l'anglnisQ  :  tous  serTez  YOft côtes  sur 
des  épioards  ou  de  la  chicorée.  (F.  ) 

Relevé  de  queues  de  Bœuf  à  la  Flamande. 

Vous  faites  braiser  deux  belles  queoes  de  boraf,  coupéetpar 
nœuds,  dans  tin  même  fond  que  l'uloyau  au  vin  de  Madère;  quand 
vos  f|neues  dchœnf  snni  eiiites,  vous  !ps  éjçoutler.  Dégraissez  votre 
fond  ,  passez-Ic  à  la  serviette,  et  faites-le  réduire  à  demi-glace.  Vos 
(iueue:j  étant  bieit  parées,  vous  les  faites  mijoter  pendant  uneh  9ure 
dans  leur  demi-glacc,  jnsqu^ù  ce  qu'elles  aient  bien  pris  leurii  ace. 
Yons  dresserez  VOS  queues  sur  un  grand  plat  OTale»  arec  un  |oIi  cor- 
don de  laitue  autour.  {Voyez  la  Garniture  à  la  Flamande.)  (F.) 

Amourettes  de  Beeuf  en  marinade. 

Vous  préparereï  vos  amourettes  comme  les  cervelles,  cl  les  ferez 
cuire  de  même;  quand  elles  seront  cuites,  vous  les  ferez  cgoutter, 
les  couperes  toutes  de  même  longueur»  et  les  ferez  frire  en  pflte.  (F.  j 

Uuile  (le  Pirifs  ,  Mufles  et  Oreilles  de  Bœuf. 

Vous  prendrez  la  qij  intîié  de  pierî-,  de  nmnrs  rt  d'oreilles  de 
bœuf,  dont  vous  aurez  besoin  :  von.s  (It  .^osse?.  vo.s  pii-ds  et  les  laisse- 
rez dégorger  pendant  vingt-quatre  heures  dans  une  eau  courante; 
Yous  mettrez  tos  issues  dans  une  grande  marmite ,  avec  de  Teau, 
et  ferez  bouillir  le  tout,  pendant  deux  fois  vingt-quatre  heures,  à  pe^ 
lit  feu ,  et  bien  couvert.  Vous  remplirez  TOtre  marmite  avec  de  Peau 
fraîche;  vous  enlèvere?  votre  huile  avec  une  cnîllère,  et  la  mettrez 
dans  votre  vase  rempli  d'eau,  et  la  laisserez  refroidir  ainsi  pendant 
deux  jours.  Vous  enlèverez  votre  huile  dans  des  vases  propres,  et 
TOUS  TOUS  en  servirez  pour  frire  :  on  peut  se  servir  de  la  colle  et  la 
réduire.  (F.) 

Palais  de  Bœuf  aux  Fines  herbes. 

Vous  préparerez  TOS  palais  de  bœuf  en  llards,  et  la  même  quantité  da 
tétines  oe  veau  ;  tous  aurez defines  berilies  àpapillotei que  Yousmôle* 
Kz.avcc  un  peu  de  farce  et  quenelle;  tous  maniez  le  tout  ensemble 

avec  deux  jaunes  d'œufs;  vous  mettez  nn  peu  de  cette  farce  sur  nn 
plat  d'argent  ou  casserole,  et  rangez  un  morceau  d»-  palais  et  on  de 
tétine,  un  lit  de  farce  en  fonne  de  pyramide  ;  vous  poudrez  de  cha- 
pelure votre  gratin  et  mcUe^uii  peu  de  beurre  iondu.  Hdouillez  avec 
un  Terre  de  Tin  blanc»  faitet-lui  prendre  couleur  et  gratin»  au  four 
de  campagne  ;  servez  aTec  TOtie  entrée  un  peu  d'italienne  ou  d'es- 
pagnole réduite.  (F.)  • 

Rognons  de  BeeigfsaMtlé* 

Tous  prépares  un  rognon  de  bœuf  en  Téminçant»  comme  pour 
des  rognons  au  Tin  de  Champagne  :  tous  mettrez  un  morceau  de 
beurre  dans  une  poêle  avec  vos  rognons,  et  persil  haché,  écha- 
lotes, champignons,  sel  et  poivre,  un  peu  do  muscade.  Vous  ferez 
sauter  vos  rogoous  à  grand  ieu^  aiiu  qu'ib»  ue  jettent  pas  leur  jus^ 
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vous  les  liez  avec  UDC  pincée  de  farine,  et  les  mouillez  avec  un  demi- 
Terre  de  Tin  blanoy  deux  cuillerées  d'espugnole  ;  tous  le»  retires  du 
feu  sans  les  laisser  bouillir;  vous  les  lieiaTec  un  morceau  de  beurre 
fiu  et  un  jus  de  citron  :  servir  cbaudement  aTeo  des  croûtons  de  pain 
anCouE.  (F.) 

Gras-double  à  la  Provençale. 

Tous  prendrez  le  plus  épais  du  gras-doultic,  c^est-ù-dirCy  quand  il 
sera  lavé  et  blanchi,  vous  le  gratterez  et  layrrc?  à  plusieurs  eaux; 
vous  le  len  z  cuire  avec  une  livre  de  lard  râpe,  deux  carottes ,  deux 
ognons,  dont  un  piqué  de  quatre  clous  de  girofle,  laurier^  thjin, 
ail  9  gros  poivre  ^  persil  et  deux  petits  plmeos  enragés  :  tous  les 
mouillerez  avec  une  bouteille  de  vin  blanc  et  une  cuillerée  de  dé- 
fraissb  de  consommé;  tous  feres  cuire  TOtre  gras-double  pendant 
huit  heures,  à  petit  fen  ;  voti*  le  laisserez  refroidir  d;iiis  son  fond, 
TOUS  le  ferez  réchauil'cr  et  égoulter  :  vous  le  couperez  en  filets  égaux. 

Vous  avez  préparé  d*aTance  douze  ognons  coupés  en  tiiets,  «pie 
TOUS  faites  frire  dans  de  rhoile,  avec  un  peu  d*ail  et  persil  haclié  : 
touâ  égouttes  la  moitié  de  TOtre  buile,  et  faites  bouillir  TOtre  gras- 
double,  avec  vos  ognons  et  un  peu  du  fond  de  la  cuisson.  Les  ser* 
\  ir  le  plus  chaudement  possible  après  avoir  mis  dessous  des  croû- 
I  tons  et  croûtes  de  pain  chapelés ,  que  vous  avez  trempés  daus  de 

rbuilc)  poudrés  de  fiel  et  gros  poivre ,  et  sécbés  sur  le  gril.  (  F.  ) 

GrasHhuble  à  la  MiUmaiae. 

-  Tous  couperet  TOtre  gras-double  en  filets,  et  le  feras  cuire  comme 
ci-dessus  9  avec  celte  oiffcrence  de  ro;;;non  frit  dans  rbuile  : 'quand 
votre  gras-double  sera  cuit  et  bien  réduit,  vous  aurez  une  soupière 
dans  laquelle  vous  mettrez  des  croûtons  de  pain  dans  le  fond,  un  lit 
de  gras-double  ,  un  de  fromage  de  Parmesan  r^ipé^  et  ainsi  de  suite- 
Il  est  nécessaire  de  le  iaire  graliuer.  ^  F.  ) 

DU  VEAU, 

Le  veau  de  deux  mois  est  le  meilleur;  celui  de  Pontoise  est  le 

préféré  :  il  n'a  pas  la  (  bnir  trés-blanche  quand  elle  est  crue,  mais 
elle  eit  line,  ei  elle  blanciiit  «  ii  cuisant  :  c'est  un  manger  délicieux. 
Les  veaux  uoirs  ne  valent  rien  pour  les  issues. 

Téie  de  Veau  au  naturel. 

Tous  prenes  une  tfite  de  veau  écbaudée  ;  vous  la  désossai  jus- 
qu'aux jeux;  vous  en  ôtez  les  mâchoires  inférieures,  et  vous  cou- 
pez b>  riiûchoire  supérieure  jn«qu'à  l'œil;  vous  infttez  défçorger 
votre  té/e  pendant  deux  on  trois  lieures;  vi  us  laites  bouillir  de 
Teau  dans  un  grand  chaudron ,  et  vous  uietiei  ia  tête  dedans;  vous 
avei  bien  solo  de  renfoncer  dans  Peau  bouillante  pour  qu*elle  ne 
noircisse  pas  :  tous  écumes  bien  votre  eau,  afin  qu'elle  ne  salisse 
pas  votre  tête  :  quand  elle  a  bouilli  une  demi-heure,  vou^  Pôtea 
du  cbwidnm  j  et  la  mcttei  dans  un  baquet  d'eau  Iroide;  tous  1*/ 
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laissez  une  demi-heure,  afin  qu'elle  refroidisse;  après  cela  roui 

lu  retirer  ilo  votre  baquet,  rt  \nfi<;  IV\«siiycx  bien;  voii*;  flambef 
Tofre  ir\r  :niM!e^ssus  d*un  foiinu'.iii  bien  ardent  pour  i  n  Jnûlcr 
qiu'ltjucs  poils  qui  y  Seraient  encore;  vous  l'essuyez,  tous  tu  ôlez 
la  langue ,  les  peaux  blanches  et  dures  qui  sont  dans  l'iiitérieur  de 
la  bouche;  tous  rassembles  les  peaux t  tous  ficelés  la  tête  de  ma- 
nière qu*elle  paraisse  entière  ;  vous  la  frottes  de  cltnm»  et  tous  la 
C0UTres*d*unc  barde  de  lard,  puis  vous  la  incitez  cuire  dans  uq 
Mnne  avec  la  langue.  (  Voyez  Blanc.  )  Quand  votre  tête  est  dans 
volrr  M.nir,  vous  la  faites  bouillir,  vous  IVcunuz,  vous  v  »nctle/. 
lin  roud  df  papier  beurre,  et  vous  la  laites  bouillir  tout  doticeiucnt. 
Trois  heures  sulÈMnt  pour  la  cuire  :  d'ailleurs ,  tous  la  presses 
aTec  le  doigt;  si  la  chair  fléchit»  c'est  que  Totre  fête  est  cuîic  ; 
alors  9  au  moment  de  serfÎTt  '^^n^  relires  de  votre  blanc,  tous 
l'égoullez,  vous  la  dressez  sur  le  plat;  vous  coupez  la  peau  (jtii  est 
sur  le  criui»'  avec  la  pointe  de  votre  ooulcau;  vous  ouvrez  le  ci-.uh; 
en  le  séparant  en  deux:  vous  ôtez  les  deux  os  qui  couvrent  la  ttr- 
velle,  et  vous  la  laisses  à  découvert;  voiu«  dépouilles  la  langue 
d'une  peau  dure  qui  la  renferme  :  vous  la  fendes  en  deux  de  son 
long;  vou^  la  poudrez  de  sel  fin,  de  gros  poivre;  tous  la  trempez 
dans  le  beurre  ;  vous  la  faites  griller;  vous  la  mêliez  sur  le  mufle 
de  la  tête  ;  vous  poudrez  votre  lête  de  persil  bien  fin  ,  cl  la  servez 
avec  un  luiilier,  ou  bien  >ous  laites  cbaufTer  du  vinnig^rc  (laii-»  une 
casserole  avec  du  sel,  du  poiviHï  lin,  de  la  ciboule  ou  des  échalotes, 
et  TOUS  mettes  cette  sauce  dans  une  saucière.  Cette  tête  se  sert 
pour  releTcr  le  potage; 

T'tUe  de  l  'eau  à  la  Dvulh  r. 

Ayez  une  tête  de  veau  l)ien  blanche;  vous  la  déso«sez  toute 
entière,  vous  la  métier  dt'gorger  comme  la  préccdenle;  von.',  la 
laites  blauchii  de  même ,  vous  retirez  la  cervelle  qui  reste  dans  le 
crAne,  Vous  la  faites  dégorger;  vous  enlèves  les  fibres  et  la  pre- 
mière peau  qui  la  couvre;  vous  la  faites  blanchir  dans  de  Teau 
bouillante,  et  un  filet  de  vinaigre  après  ;  vous  avez  un  pelit  blanc 
dans  lequel  vou^i  la  fniles  r  uire.  Trois  quarts  d'heure  (îe  ruisjion 
sulîisent.  Votre  tèle  do  veau  étant  bien  refroidie  ,  vous  la  ^^ortez 
de  l'eau,  vous  l'essuyez  bien,  vous  la  flambez  coinaïc  la  piveé- 
dcntc,  vous  la  coupez  par  morceaux,  tous  laisses  les  yeux  entiers 
et  les  oreilles  de  même;  tous  ficelés  ces  morceaux,  et  les  faites 
cuire  comme  précédemment.  Quand  votre  tête  est  cuite,  nu  nïo- 
nient  de  la  servir,  vou?  la  sortez  du  1)1  iiie  ;  vous  l'égoullez  et  la 
déficelez;  vous  (bcssi  /,  ^os  nioreeauv  ^\\v  le  plat,  vous  '^('pnrrz  la 
cervelle,  et  vous  la  meUez  aux  «Jeux  cxlrémilés;  vous  dél.*elit  .t  lu 
langue,  TOUS  la  coupes  en  petits  carrés  gros  comme  des  dés  <k  fouer, 
et  TOUS  la  mettes  dans  la  sauce.  Vous  prendres  presque  plein  une 
cuillère  à  pot  (Kt  ^pagnole,  dans  laquelle  vous  metlrcz  une  demi- 
bouteille  lie  vin  de  Chablis,  six  gousses  de  pclil  piment  enragé 
l  if'ti  .  ra^é  ,  >ix  cuillères  à  dégraisser  de  consommé  :  vctis  l.  rez 
icduirc  votre  sauce  ù  moitié;  quoud  elle  sera  réduite,  vous  y  met- 
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Irêft  des  eorAîcliaïkt  tournés  en  petits  bâtons,  Totrs  laogm  en  dés 
«t  des  cbafttpignoDS-;  tous  Terseresee  oomposé  sur  votre  têtei 

Tétede  Veau  à  la  Tortue. 

Vous  prrjiaret  une  lête  en  morceaux  comme  la  précédente  ;  voua 
aure^  uu  liugc  fin  et  bien  blanc  de  lessive  ,  que  tous  la?erez  dans 
de  Teau  propre  ;  vous  Tétendiei  sur  la  table ,  tous  y  mettres  des 
bardes  de  lard;  tous  preodres  les  morceaux  de  cette  tête  y  tous 
les  ficellerez,  vous  les  poserct  sur  vos  bardes,  et  vous  les  recou- 
Trirei  ensuite  de  bardes  de  lard  ;  vo«is  envelopperez  ces  tnnrcc.itix 
avec  le  linj;c,  vous  ficellerez  les  doux  bouts:  vous  îiif^ttrer.  celle  tèle 
ainsi  eitscloppée  daus  utir  brutbière  uu  casserole  ,  el  vous  placet  e^ 
une  poêle  par-dessus.  (  Voy,  Poêle.  )  Vous  j  tnettrei  une  bouteille 
de  vin  de  Madère  sec;  tous  feres  bouillir  Totre  cuisson  :  i|uand  eilo 
aura  jeté  quelques  bouillons,  tous  la  ferez  mijoter;  vous  mettres 
du  leu  sur  votre  eonvemle,  et  VOUsfVrer.  aller  votre  tête  lont  dou- 
cement. Trois  heures  de  cuisson  suflix  iit  :  d'ailleurs  vous  la  sou- 
derez avec  une  iardoire.  Si  les  morceaux  étaient  trop  fermes  ^  vous 
la  l'criez  cuire  davantage  :  au  moment  de  serrir,  tous  prendrei  tes 
deux  bouts  de  TOtrc  liage,  tous  le  retlreres  de  la  casserole,  tous 
le  dêliccllerex,  tous  égoulteres  vos  morceaux  et  votre  cervelle  qui 
sont  dedans;  vous  les  dresseres  sur  le  plat,  et  vous  j  Terseres  la 
ragoût  qui  suit  : 

Rajgoût  de  Téie  de  Veau  à  la  Tortue. 

•  Vous  preodrex  plein  quatre  cuillères  à  pot,  ou  plus  (  il  faut  que 
cette  sauce  soit  longue)  de  sauce  grande  espagnole  ,  (|ue  vous  met- 
trez dans  une  casserole  ;  vous  y  verserez  une  bouteille  de  vin  de 

Madère  sec,  plein  troi?î  cuillères  à  pot  de  consomtn;'» ,  dix  ^ou«ses 
de  pelil  piuient  emugé  bien  écrasé  :  vous  ferez  réduire  voire  sauce 
à  moitié  ;  et ,  quand  elle  sera  finie,  vous  mettrez  des  quenelles  de 
Teau,  la  langue  coupée  en  morceaux,  des  crêtes  et  rognons  de 
eix^s ,  des  petites  noix  de  Teau ,  des  rix  de  veau  en  morceaux  et 
d'avilrcs  garnitures  cuites  :  vous  pourrez  joindre  i\  cela  huit  on  dit 
jau!ie*  d\vMir«;  (liir^,  douze  extrémités  d'reufs,  c'est-à-dire,  le  blanc 
dont  vous  cunpci  t  /  le  bout  fortuanl  nnr  petite  cuvette,  des  corni- 
chons tuuruéseu  but(jns,  4*^s  champignons  tournés,  des  écrevisses, 
des  graines  de  capucines  confites  au  vinaigre  :  tous  atires  soin  que 
ce  ragoût  soit  bien  chaud ,  mais  qu'il  ne  bouille  pas;  tous  le  verse* 
res  sur  la  tCte  bien  dressée  en  pyranûde.  Il  faut  que'ce  ragoût  solt 
d'un  bon  .>el,  .Si  votis  n'avez  pas  de  sioire,  vous  ferez  un  roux  un 
jXM!  foif  ,  a[in  que  votre  sauce  soit  un  |mmi  longue;  vous  le  mouil- 
lerez avec  un  peu  de  mouillerneut  de  quel«|ue  cuisson  et  du  vin  de 
Madère;  vous  pourriez  aussi  prendre  le  mouillcment  dans  lequel 
aura  cuit  votre  tête: au  défaut  d'autre  chose,  vous  mettres  dans  rô- 
tie ragoût  les  garnitures  que  vous  aurez  ,  mais  toujours  des  corni- 
chons ,  deé  œuf^  durs,  des  quenelles  et  du  piment.  Si  vous'n'uvcz 
]»ns  de  poêle  pour  cuire  voire  tète,  vous  mettrez  ?m  morceau  de 
beiuTc  dons  une  casserole  ^  du  lard  râpé^  de»  tranches  de  citron 
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sans  écorce,  sans  blancs  ni  pcpins;  trots  carottes 9  quatre  ogoons, 
trois  clous  de  giroflti,  troi.'»  feuilles  de  l;itir:er  el  dn  thym;  vous  pas- 
serez tout  cela  avec  votre  beurre  ;  quand  le  tout  bi  1  1  mi  peu  frit  , 
TOUS  mettrez  votre  bouteille  de  Madère  see^  uvee  un  peu  de  bouil- 
lon ;  TOoa  ferei  bouillir 9  tous  écumeres;  ^00$  fetterei  du  sel,  du 
gros  poivre  »  et  tous  Terseres  cet  HMaisounement  sur  Totre  têle  de 
Teau ,  que  vous  aurez  préparée  dans  votre  lioge»  comme  il  est  dit 
à  la  101e  de  Teau  à  la  tortue»  et  tous  la  ferei  culte. 

TéiedeFeauftiie, 

Quand  une  tête  de  veau  est  cuite  au  naturel ,  ou  uutreoieut,  tous 
la  coupez  par.  morceaux  moyens  ;  tous  la  mettei  dans  un  Tase , 
TOUS  7  Tenes  une  marinade  dessus.  (  Fo^ez  Marinade.  )  Ajei  soin 
que  tous  vos  morceaux  soient  trempés  dans  l'assaisonnement.  Vous 

faites  iitif»  pâte  à  frire  ;  vous  égouttez  vos  morceaux  de  tête,  et  les 
mettez  dans  votre  pâle  :  il  ne  faut  pas  que  votre  friture  soit  très- 
chaude  pour  recevoir  vos  morceaux  de  têle. 

Téu  de  Feau  à  la  Poulette. 

Vous  passerei  de  fines  herbes  dans  du  beurre  ;  tous  7  mettrea  un 
peu  de  farine  ;  to|is  mouillerez  avec  du  bouillon»  un  peu  de  sel  et 

un  peu  de  gros  poivre;  vous  ferez  bouillir  votre  sauce  un  quart 
tlMieure  ;  vous  mettrez  vos  inoree:)ux  de  tête  dedfins;  vou«  In  Icre» 
mijoter  un  instant  abn  qu'elle  soit  tliaude  :  au  ujomcnt  de  servir, 
TOUS  mêlerez  une  liaison  de  deux  ou  trois  œul.s,  selon  que  votre 
ragoût  sera  grand;  tous  tournerez  Totre  ragoût  jusqu*ù  ce  qu*il  soit 
lié;  ne  le  laisses  pas  bouillir  avec  votre  liaison  dedans,  parce  quMl 
tournerait  :  au  moment  de  serTÎr»  tous  7  Terserea  un  jus  de  citron 
ou  un  filet  de  Tinaigtc. 

Téte  de  Vtau  farcie* 

Tous  désosses  une  tete  <|e  Teau  toute  entière  Mâches  de  ne  point 
la  crever9C'est^i-*dire,  que  votre  tête  n*ait  aucun  trou  occasioné  par 
le  couteau  ;  vous  aurez  attention  que  le?  yeux  tiennent  après  la  tête  : 
quand  elle  sera  désossée ,  vous  la  lere/.  dégorger  à  l'eau  froide;  vous 
la  ferez  blanchir  de  manière  que  votre  tête  ait  la  même  ioruie  que 
si  clic  avait  ses  os;  vous  la  mettrez  dans  l'eau  ft'oide;  vous  ressuie- 
rez ,  puis  TOUS  hi  flamberes,  yoos  ferez  du  godiTeau.  (  F  oyez  Godl* 
Teau.)  Quand  il  sera  aux  trois  quarts  mouilté,  tous  7  mettrez  deux 
cuillerées  à  dégraisser  de  velouté  réduit  ;  vous  mettrez  dans  cette 
farce  \\\\  peu  pUs  de  <]u;ilre  épices,  <î«^  jx-i  ^i!  vi  (lYclialotes  bacbée?, 
que  de  coutume;  vous  remplirez  votre  ttïe  de  ee  {jodivean  ,  en  bii 
faisant  prendre  sa  forme  première  avec  une  aiguille  à  brider  et  de  la 
ficelle;  tous  la  couTres  de  manière  qu^elle  conserTe  sa  forme.  Quand 
TOtre  ttte  sera  toute  préparée ,  tous  la  frotteres  de  citron  ;  tous  au- 
rez un  linge  bien  blanc  et  fin,  sur  lequel  tous  mettrez  des  bardes  de 
lard  ;  vous  y  poserez  votre  tête  et  vous  la  couvrirez  de  bardes  ;  vous 
l'envelopperez,  vous  liere?.  îe?;  deux  bguLs  de  votre  linge  .*  après 

TOUS  ficeilereji  votre  tête  couime  si  c'ctoil  une  piti(;e  de  bœuf^  aiin 
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i|uVii  cuisant  elle  ne  se  déforme  pas;  tous  la  meltret  dans  une  brai- 
sîère  ;  tous  poseres  par-desaus  une  pu^le  (  V oyez  Poî^le.  )  que  vous 
aurez  mouillée  avec  deux  bouteilles  de  Tin  de  Clia!)!!^;  vous  l'eres 
mijoter  votre  tôte  trois  heures  avec  dn  feu  dessus  et  dessous;  tous 
la  tiSlerei  avec  le  doigt  ;  si  les  chuir»  sont  encore  trop  fennes,  vous 
la  l'erei  uller  uu  peu  plus  long-temps;  quand  elle  sera  cuite,  vous  la 
retirereade  votre  bfauière»ea  prenant  les  deux  boals  de  rotre  linge  ; 
TOUS  la  déficelleret,  tous  la  laîsserei  égoutter  areo  an  coureicle 
que  vous  glisserex  dessous  ;  vous  la  mettret  sur  votre  plat,  .et  roui 
y  versêrei  le  ragoût  qui  «tiit.  En  cas  que  vom^  n'ajez  pa?  fie  poTle 
pour  faire  cuire  votre  tOte,  vous  aiirei  un  bon  morceau  de  beurre  et 
du  lard  râpé,  quatre  carottes,  cinq  ognonsy  trois  clous  de  girofle, 
trois  feuflles  de  laarîer,  un  peu  de  thym ,  des  Irandiea  de  deux  ci- 
trons, excepté  le  blanc  et  ms  pépins;  tous  passeres  tout  cet  aseai- 
aouuoment  :  quand  vous  verrez  que  cela  aura  un  petit  frit*  tous  les 
inouillercxavecdenx  bouteilles  de  vin  blancde  Chablis;  vous  y  mettrez 
du  se!,  du  gros  poivre;  vous  ferez  bouillir  votre  assaisonuemf !)t , 
vou^  récuinerez,  et  vous  le  verserei  sur  votre  têie,  que  vous  aur^s 
préparée  comme  ci-dessus. 

BagaUt  pour  la  Téie  farcie. 

Yous  mettret  plein  quatre  cuillères  à  pot  de  grande  espagnole^ 
que  TOUS  verserez  dans  une  casserole;  vous  y  mettriîs  uoe bouteille 
de  vin  blanc  de  Chablis,  deux  cuillères  à  pot  de  consommé;  vous 
ferez  réduire  le  tout  à  moitié  :  votre  sauce  doit  être  bien  li»'e;  vous 
Ifi  passerez  à  rétarnine  dans  une  nuire  casserole,  oii  vous  aurez  mis 
dea  boulcttcb  tle  godiveau  poché  (  K ot/cz  Godiveau  poché.  ),  de»  cuU 
d'artichauts  cuits  dans  un  blanc  {f^oi/es  Culs  d*Artiohauts.  ),  des 
cbampignons,  des  ris  de  Teau  cuits  en  morceaux  et  des  écrevbses  ; 
TOUS  tîendres  ce  ragoftt  chaud  sans  le  faire  bouillir  :  au  moment  de 
senrir»  tous  Tecseresce  ragoût  sur  la  t6te  de  Tenu  farcie. 

ji  la  Bourgeoise, 

ttÎTOus  n'avet  pas  de  sauce  pour  ce  ragofU,  vous  ferez  un  roux 
un  peu  fort,  parce  qu*il  faut  que  votre  sauce  soit  longue;  vous  le 
moutllerea  aTec  un  fond  de  cuisson  ^  si  f  ous  en  arn  ;  sans  cela  tous 
passerîes  au  tamis  de  soie  le  moollleiDent  dans  lequel  a  cuit  Toire 

tête;  vous  le  dégraissez  bien ,  et  vou^  mouillez  votre  roux  avec; 
TOUS  y  ajoutez  uite  d»Mtii-hoitff'ine  de  vin  hianc  de  CîiaMîs,  plein 
une  cuillère  à  pot  de  boji  ixjiiillon;  vous  laite.s  réduire  v<iilre  sauce 
jusqu'à  ce  ^u^elle  soit  assez  liée;  vous  la  det^iai^ae^;  vous  la  pas- 
ses à  rétamioe  dans  la  casserole  oû  est  le  ragoût  préparé ,  tous  J 
a|oaterez  un  peu  de  gros  poivre;  tous  tiendrea  Totre  ragoût  chaud 
aaos  le  faire  booilAir. 

Piodt  dt  y  tau* 

les  pieds  de  Teau  se  font  cuire  de  même  que  la  tête  ;  on  les 
mange  au  naturel,  à  la  poulette,  en  marinade^  en  ragoût  aux 
.cham^igoons^  etc.  (  FojfCi  X6tc  de  Teau.  ) 
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Fraise  de  Veau. 

Vous  faites  bien  ilé^^orgcr  îine  fraise  dans  de  l'eau  froide;  vou» 
la  inetlex  dans  un  chaudron  plein  d'eau  bouillante;  quand  elle  !i 
bouilli  ua  bon  quart  d'heure,  vous  la  niellez  dans  l'eau  froide: 
lorsqu'elle  est  toul-à-lait  refroidie  dans  ce  liquide,  vous  la  fict  lex, 
€tTOUS*la  mettes  cuire  dans  ud  blanc  (  Voytz  Blanc.  }  ;  autrement 
TOUS  pouvea  la  mettre  cuire  areo  de  l'eau,  deux  carotte» ,  trois 
ognon&y  deux  clous  de  girofle  »  deux  feuilles  de  laurier  »  un  peu 
de  thym,  un  bouquet  de  persil  et  de  ciboules,  plus  un  verre  de 
vinaigre,  du  sel  :  deux  heures  suflisent  pour  cuire  v<»tre  frii-e.  l,a 
sauce  qui  convient  le  mieux  est  du  vinaigre,  qtie  l'on  t  ui  bouillir 
avec  du  sel  et  du  poivre  ûu:  il  faut  que  l'assai^ouneuicut  suit  fort, 
parce  que  ia  fraise  est  très-rade  par  elle-même. 

Langue  de  7^eau  à  la  sauce  piquante. 

Huit  langues  de  Teau  suflisent  pour  faire  une  entrée.  Vous  met- 
tei  dégorger  vos  langues,  ensuite  vous  les  faites  blanchir  un  bon 
quart  d'heure;  vous  les  ralVaîchisseï ,  vjus  les  parez;  vous  le» 
piquez  de  moyens  lardons  que  vous  avez  bien  assiisouués;  vouï^ 
mettes  cuire  tos  langues  dans  une  braise  ou  un  fond  de  cuisson^ 
ou  bien  avec  quelques  carottes»  des  ognons ,  des  dous  de  girofle, 
du  thym,  du  laurier  :  de  tout  cela  modéréniont^  et  plein  une  cuil- 
lère ù  pot  de  bouillon.  Trois  heures  sont  sullisantes  pour  cuire  vos 
langues.  Vous  ôtei  la  peau  de  dessus  vos  langues;  vous  les  glacez, 
TOUS  les  dreâi»ez  à  l'entour  du  plat,  eu  mettant  un  cruiïlou  uvale 
entre;  versex  une  sauce  piquante  sur  vos  laugues.  (  f^a^e^.  Sauce 
piquante.  ) 

Oreilles  de  F'emt  à  V Italienne, 

Vous  fiikes  dégorger  Huit  oreilles  de  Teau  éofaaudées  ;  vous  les 
frites  blanclnr;  tous  les  rafraîchisses  »  tous  les  flambes,  tous  les 

essuyés,  vous  ciselés  le  bout  de  l'oreille,  c'est-à-dire,  coupes  le 
bout  jusqu'au  milieu;  vous  mettez  dans  le  fond  d'une  casserole 
des  bardes  de  lard;  vous  y  mettcï  vos  on.'illes,  vous  ef>fTvrex 
aussi  di'  jjardes,  vous  versez  une  poêle  par-dessus,  et  vous  couvres 
le  dedans  de  votre  casserole  d'uu  papier  beurré;  vous  les  ferez  mi-  ' 
(oter  deux  heures  et  demie;  tous  les  égoutterez,  tous  les  dresseres 
sur  TOtre  plat,  et  tous  les  sauoeres  aToc  une  italienne. 

Si  vous  n*ares  pas  de  poêle,  tous  les  mettrez  entre  deux  barde» 
de  lard  ,  et  vous  marquerez  un  blanc  court  (  VojfCZ  Alaac.  },  que 
TOUS  Tersercs  dessus,  et  yous  les  ferez  cuire. 

Oreilles  de  Veau  farcies. 

Tous  prépareres  des  oreilles,  et  les  feres  cuire  comme  les  pré- 
oédentes;  tous  mettre*  dedans  une  farce  cuite  (  Wifyez  Farce 
cuite.  );  tous  unirez  bien  TOtre  farce,  tous  panerez  vos  oreilles  à 
l'œuf  y  et  TOUS  lesieres  frire;  tqus  mettres  un  jus  clair  de.^sou». 
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Oreilles  dé  T^cau  en  ynarinadc. 

Vous  préparerez  des  oreilles  comme  celles  dites  ù  l'italienne ,  et 
vous  les  lerei  cuire  dans  un  blanc;  quand  elles  seront  cuites,  vous 
les  égoutterez;  rous  les  couperez  en  long,  en  deux,  trois  ou  quatre 
morceaux»  comme  tous  jugefei  à  propos  ;  un  quart  d*heiire  araot 
de  servir  vous  reneres  dessus  une  mariiiade  (  Foyez  Marinade.  )  ; 
vous  les  égoutterez;  vous  les  mettrez  dans  une  pâte  A  frire (  Vaye» 
"Pâte  à  frire.  );  vous  les  mcllre?.  dans  une  friture  qui  ne  soit  pas 
trop  chaude;  quand  elles  auront  une  belle  couleur,  vous  les  reti- 
rerez; vous  les  égoutterez  sur  un  liage  biauo;  vous  les  dresserez 
sur  votre  pJal  :  eosnite  tous  ferei  frire  une  poigaée  de  persil,  que 
TOUS  metires  dessus  eo  pyramide. 

Oreiller  (Je  f  'enu  en  vagoûi  aux  C  h,iînfn'i,'/ton.<;. 

Préparez  et  faites  cuire  des  oreilles  comme  celles  dites  i  1  ita- 
lienne; quand  elles  seront  cuites,  vous  les  égoutterez,  et  vous  les 
dresserez  sur  le  plat;  vous  mettrez  dessus  un  ragoût  de  cham- 
pignons ;  vous  les  toumeres,  tous  les  sauteres  daos  du  beurre»  tous 
y  mettrez  plein  quatre  cuillères  à  dégraisser  de  Telouté»  autant  de 
consommé;  vous  ferez  réduire  votre  sauce  à  moitié;  au  moment 
de  servir  vous  liez  votre  ra-^Kftt  avec  deux  jaune.'i  dVcufs,  et 
VOUS  le  versez  sur  les  oreilles  que  vous  avez  posées  lur  votre  plat. 

Cervelles  de  Veau  poéUea. 

Tous  auras  troi^  cerTeUes  :  elles  suffisent  pour  une  entrée;  tous 
leTea  une  peau  très-mince  qui  enveloppe  la  cervelle  ;  vous  ôtes  les 
fibres  qui  sont  dans  les  autres;  après  l'avoir  bien  épluchée,  vous 
la  mettez  dégorj^er  deux  heures;  après  vous  avez  plein  une  casserole 
d*eau  bouillante  j  din"  laquelle  vous  mettez  une  p(jiguée  fie  sel  et 
un  de  mi- verre  de  vinaigre;  vous  mettrez  vos  cervelles  blanchir  un 
quart  dïieure  k  Peau  bouillante;  tous  les  letireres  ensuite  pour 
Icè  mettre  à  l'eau  froide  ;  tous  étendres  dans  le  fond  d*unn  cas- 
serole des  bardes  de  lard,  et  vous  poserez  tos  cervelles  dessus  ; 
vous  les  couvrirez  aussi  de  lard  ;  vous  Terseres  par-dessus  de  la 
poêle  suflisamment  pour  qu^elles  cuisent. 

A  la  Bourgeoise 

SI  TOUS  n*aTes  pas  de  poSle^  tous  ferei  cuire  tos  cferrelles  entre 
des  bardes  de  lard,  de»  trancbes  de  citron»  ou  bien  un  demi- 
verre  de  vinaigre,-  des  carOttcSf  des  ognon?,  deux  clous  de  girolle, 
deux  feuilles  de  laurier,  un  peu  de  thym,  un  bouquet  de  prr^il 
et  de  ciboules;  vous  les  mouillerez  avec  du  bouillon^  si  vous  en 
avez^  ou  bien  une  eau  de  sel. 

CetveUes  de  Feau  sauce  HoUandaise. 

Vous  préparât  et  faites  cuire  des  cervelles  comme  celles  dites 
poêlées.  Au  moment  de  servir  vous  leségouttez  en  les  conservant 
toujonri  bien  entières ,  et  les  mettes  dans  Totre  plat^  le  plus  petit 
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bout  dans  le  milieu;  tous  placez  une  belle  écrevis^e  entre;  voufi 
avez  du  velouté  n'-duit  ♦Îîhi»  !(  fjtifî  vous  mettez  un  filet  de  vinaigre 
cl*estrapon  :  vous  prenez  une  ravigule  blanchie  pcT^sée  à  rétamine. 
que  voufi  incUcz  dans  votre  sauce  au  moment  de  servir  :  en  ca»  que 
votre  sauce  ne  floit  pas  astex  Terte,  Toas  j  mettret  un  peu  de  vert 
d'épintrds. 

8i  TOVS  D*aTet  pas  de  Telouté,  tous  faites  uo  petit  roux  blanc, 
que  vous  mouillez  avec  du  bouillon;  vous  mettez  un  filet  de  vinaigre 

d'estrae^on.  du  gros  poivre;  vous  fuites  réduire  votre  sauce;  au 
inonieni  cic  la  5eivir  vous  y  mettez  un  peu  de  ravigote  hachée 
i'vec  un  peu  de  vert  d'épinard>  pour  verdir  votre  sauce;  UU^ies 
^a*«ll6  soit  de  bon  sel  et  de  bon  goût 

Cet-vellts  Je  f'eau  à  la  mailre-d hôtei  îît'e. 

Préparer  et  faites  cuire  de?  cervelles  comme  celles  dites  poêlées; 
\0\\s  les  é^oulte?, ;  vous  h  .s  (Irr^^sct  ^ur  votre  )>I;U  ;  vom*  ann-T  un 
q^uarleron  de  lu  iure  lin  dan?»  une  cassc  roh-;  \  (mi.«»  j  mellroz  l«  s 
trois  (juaru  d'une  cuillerée  à  bouche  de  farine ,  une  ravigote 
hMhée;  tous  pétrires  le  tout  ensemble  arec  une  cuillère  de  bois; 
TOUS  y  mettres  du  sel,  du  gros  poifre»  un  filet  de  vioaifpne  d'es- 
tragon, et  un  peu  d'eau;  tous  poserez  votre  casserole  sur  le  feu,  « 
et  voii^  tournerez  votre  saoce  :  il  faut  qu'elle  soit  asses  liée  pour 
masquer  tos  ccndies. 

CèFveUet  de  Vtau  en  matelote* 

Vous  prépares  des  cervelles  comme  celles  dites  poêlées;  tous 
les  faites  cuire  entre  des  bardes  de  lard ,  deux  carottes,  trois  ognons 

coupés  (  I)  tranches,  deux  feuilles  de  laurier,  un  bouquet  de  persil 
et  de  ciboules  ;  vouf»  mouillez  vos  cervelles  avec  du  vin  blanc; 
vous  1rs  faites  cuire  pendont  troi<  quarts  d'heure  ;  quand  vos  cer- 
velles sont  cuites,  au  moment  tie  servir,  vous  les  égouttcz  et  vous 
les  dresses  sur  un  plat;  tous  aurex  des  petits  ognone  bien  éplucliés 
que  tous  sautes  dans  le  beurre  jusqu'à  ce  qu'ils  soient  blonds; 
TOUS  le»  changes  de  casserole;  tous  ave/  un  petit  roux  que  tous 
mouillez  avec  du  vin  blanc,  un  peu  de  jus,  et  vous  versez  votre 
sau<e  sur  vos  ognons;  votis  y  mettez  des  (  hanipignons .  un  bou- 
quel  garni  :  vou»  faites  (  uire  le  lnul  cnseuihie,  vous  écumez  et 
dégraissez  votre  ragoût;  quand  il  est  cuit,  vous  le  verse*  sur  vos 
cetTelles.  Il  ne  finit  pas  que  Totre  sauce  soit  ni  trop  épaisse  9  ni 
trop  claire  :  ajes  soin  qu'elle  soit  d*un  bon  sel. 

Ctivclles  de  f-'cau  au  Beurre  noir. 

Préparez  et  faites  cuire  fî<"^  cervelles  comme  relle.«  dites  porïée»; 
quand  elles  sont  cuites,  au  moment  «îe  servir,  vnus  1<  s  egoulie»  et 
TOUS  les  dressez  sur  le  plat;  vous  les  saucez  a^ec  du  beurré  noir. 

Mettes  un  bouquet  de  persil  frit  dans  le  milieu  de  tos  cervelles 
(  Voyez  Beurre  noir«  ) 
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Cervelles  de  Veau  frites. 

Préparez  et  failcs  cuire  vos  cervelles  comme  celles  dites  po^U'e;*  ; 
«àprèà  qu'elles  sont  cuites,  vous  les  coupez  en  six  morceaux,  vou» 
les  mettes  dans  oa  vase  avec  du  sel  fio^  un  peu  de  poivre»  du 
▼inatgre  asses  pour  que  les  morceaux  preoaenl  le  goAt;  au  mo- 
ment de  les  serrir  tous  Ic.'i  égolittez  et  vous  les  mettez  dans  uno 
pAte  A  frire  oui  ne  soit  pas  trop  chaude;  après  q»*ils  sont  frits, 
vous  les  éguutlei  sur  un  linge  hlanc  ,  et  vous  dn  sseï  vus  nH»r- 
ceaux  snr  le  plat;  vous  mettez  en  pyramide  un  i>ouquet  de  persil 
frit.  (  Voyù»  Pâte  à  frire.  ) 

Cervelles  de  Veau  à  la  sauce  tomate. 

Préparez  et  faites  cuire  des  cervelles  comme  celles  dites  poêlées; 

au  moment  du  service  vous  égmilterex,  vr>tis  lf<  dresserez  sur 
le  plat»  vous  j  mettrez  uoe  sauce  tomate.  {^Foyez  Sauce  tomate. ) 

Cervelles  de  F'eauau  beurre  d'écrevisses. 

Prépares  et  faites  cuire  des  cerrelles  comme  celles  dites  poêlées. 
Au  moment  de  servir  vous  les  égouttez ,  et  vous  les  dresses  sur  le 
plat;  ajrz  plein  quatre  cuillères  à  dégraisser  de  velouté  réduit» 
dnns  lequel  vous  niellrcz  gros  comme  un  petit  oetif  de  htMirre  dV- 
crevisses;  vous  remuerez  bien  rntre  sauce  pour  que  votre  beui  ie. 
fonde  et  se  lie  avec  votre  sauce,  que  vous  ne  ferez  pas  bouillir; 
quand  votre  beurre  sera  dedans ,  vous  y  mettrez  un  peu  de  gros 
poivre»  et  vous  verseres  votre  sauce  sur  vos  cervelles* 

Cei'vf/fcs  (le  f^ciui  m  aspic. 

Vous  préparez  et  faites  cuire  <ies  c<  rv»  il»  s  comme  celles  dîtes  pol- 
ices; vous  mettez  dans  le  fond  d'un  moule  de  Tospic  tiède  de  Té- 
paisseur  de  sept  ou  huit  liglies  ;  quand  votre  aspic  est  froide  etcoo'* 
gelée»  vous  coupez  vos  cervelles  en  quatre  morceaux,  et  vous  les 
arrangez  de  manière  que  cela  forme  un  transparent,  et  qu'elle»  soient 
posées  sur  votre  gelée  ,  pour  <]v.p.  cela  fasse  votre  dessin;  vous  avei 
de  Taspic  presque  froide  que  vous  versez  dessus,  de  manière  que 
vos  cervelles  se  trouvent  bien  renfermées  dans  la  gelée;  vous  met- 
tes votre  monte  à  la  glace  pour  foire  congeler  votre  aaplc  ;  quand 
elle  est  bien  prise ,  au  moment  de  servir»  vous  faites  bien  chauffer 
un  torchon»  et  vous  frottez  le  moule  avec  jnsqu*&  ce  que  vous  voycs 
TOire  aspic  se.  détacher,  ou  bien  vous  trempez  le  moule  darus  l'eau 
tîéde  :  ne  Vy  l.iissf  /  j^as  trop  }on*»~temp>* .  de  crainte  que  votre  gelee 
ne  fonde  tro]);  vous  mêliez  voîro  plat  sur  votre  moule  ,  et  vous  le 
renversez;  en  casque  votre  Hj^pic  ne  se  détache  pas,  vous  mettre» 
un  linge  chaud  sur  votre  moule»  et  vous  frotteres  A  Tentour  avec  ce 
même  linge  chaud;  levés  votre  moule  tout  doucement  :  prenet  garde 
de  blesser  votre  aspic»  en  cas  qu^il  y  ait  de  la  gelée  fondne  dans  le 
plat,  vous  pren^lfier  «n  chalumeau  de  paille  et  vous  la  humerie»! 
Yous  mettrez  uu  iuslaui  votre  plat  sur  la  glace.  (  F oyez  ^spic.  ) 
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Queues  de  / cmi  t  n  terrine 

ÎI  faut  sept  ou  Imif  (juciies  de  veau  pour  Htirc  un  ragoût  compo- 
sant une  terrine.  Vitiis  (  uipez  vos  queue»  dans  les  nœuds:  il  u'v  a 
que  depuis  le  gros  Luul  jujjqu'au  luilicu  de  lu  queue  qui  i'ot  iiie  quatre 
l»u  cîoq  morceaux  ;  tous  tes  sautez  daos  un  bon  morceau  de  beurre^ 
saos  les  lausser  roussir,  parce  qu*jl  faut  que  ce  ragoût  soit  blanc; 
quand  voire  viande  sera  bien  revenue  dans  votre  Leurre,  tous  y 
mettrez  plein  quatre  cuilKi  r'^    Ixnu  lie  de  f;irine  que  vous  inricrer 
avec  votre  beurre  et  vosqu»  in-  ;  niMiile  vous  mettre?  quatre  cuil- 
lerées à  pot  de  consommé,  vous  tuumerei  votre  ragoût  jusqu'à  ce 
qu'il  bouille;  vous  aures  soin  de  bien  récumer  ;  vous  y  mettres  un 
maniveau  de  cbampignons  tournés»  un  bouquet  de  persil  et  de  cibou- 
les ;  TOUS  Icret  cuire  votre  ragoût  et  le  dégraisserez  quand  il  sera 
cuit  aux  troi-i  quarts;  et,  lorsque  votre  ragofn  îr  "^era  lont-à-fait,  vous 
retirerez,  vos  morceaux  de  queue  avec  une  cuillère  percée  ,  de  même 
que  vos  champignons,  el  vous  les  mettrez  dans  une  autre  ca«iserole; 
vous  verserez  dans  la  sauce  de  vos  queues  plein  une  cuillère  ù  pot 
de  velouté  (  Voyez  Telouté.  )  ;  vous  feies  réduire  celte  sauce  ;  quand 
TOUS  verrez  qu'elle  sera  aues  réduite  el  bien  liée,  vous  la  passerez 
à  rétamine,  sur  votre  ragoût;  vous  ferez  pocher  des  quenelles  de 
Tean  que  vous  égoutlerez  au  moment  de  servir,  cl  f^no  vou-^  mettrez 
dans  \ofre  terrine;  vous  y  mêlerez  aussi  de  petites  noix  d'épaules 
de  veau,  des  ris  de  veau  en  uiorccaux,  que  vous  sauterez  dans  Je 
beurre;  quand  ils  seront  cuits 9  tous  les  égoultcres  et  tous  les  mel* 
trezdans  votre  terrine;  vous  mettrei  dans  votre  ragoût  de  queues 
une  liaison  de  cinq  jaunes  d'œufs;  vous  les  remuerez  tout  douce- 
ment  sur  le  fourneau  ,  jusqu'à  ce  que  votre  ragoût  soit  lié  :  proiinz 
garde  qu'il  ne  bouille,  de  crainte  qu'il  ne  tourne;  vous  le  verserez  ' 
dans  votre  terrine  sur  vos  garnitures,  que  vous  aurez  eu  soin  de 
tenir  chaudes  :  il  faut  que  votre  ragoût  soit  long,  pour  que  toutes 
les  garnitures  baignent  dedans.  ^ 

Il  {s  de  J~cau  glacés. 

Les  ris  de  veau  les  plus  blancs,  les  plus  cliarnns  ,  les  plus  ronds^ 
sont  les  meilleurs;  il  faut  les  mettre  dégorger  dans  Peau  tiède  ;  quand 
ils  le  sont  bien,  vous  les  faites  blanchir  dans  de  l'eau  presque  bouil- 
lante; quand  vous  voyez  qu'ils  redressent  un  peu^,  vous  les  retires»  ' 
les  mettez  dans  Peau  froide,  puis  vous  les  mettez  égoutter  sur  un 
linge,  et  les  piquez  {Foi/cz  la  manière  de  piquer.  );  après,  vous  fon- 
I  ez  une  casserole  de  bardes  de  lard,  quelques  tranches  de  veau,  un 
|)cu  de  carotte»,  deux  oguons ,  deux  clous  de  girofle,  deux  feuilles 
de  laurier;  mettez  les  ris  de  veau  sur  votre  assaisonnement,  une 
demi-cuillerée  de  bouillon ,  qu*il  n'y  ait  que  la  moitié  du  rîs  de  veau 
de  mouillé,  un  rond  de  papier  beurré  par-dessus,  feu  dessus»  feu 
dessous  :  trois  quarts  d'heure  suffisent  pour  les  cuire;  prenez  garde 
ù  la  couleur;  servez  purée  de  chicorée»  cardotts»  tomates»  etc.»  ce 
que  voua  jugerez  à  propos. 
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Samté  de  ris  de  Feau» 

Vous  préparez  les  lis  Comme  les  précédens,  eicepté  qu'il  fanlles 

faire  blancbir  davantag^e,  jusqu^à  ce  qu'ils  soient  un  peu  fermes; 
après  qu'ils  sont  rafraîchis  et  égoiillés.  vous  le^.*  coupez  en  tran- 
cIk'S  drssws  it  tir  épaisseur,  de  quatre  lij;u«\s  d'rpais  ;  vous  faites  cla- 
rilier  du  iieurre,  et  le  mettez  sur  un  buutuir  ou  plafuiid;  assaisonnes 

«le  sel  et  gros  poivre  les  tranches  de  risy  et  les  mettes  sur  le  beurre 
clarifié  ;  au  momeal  de  servir»  tous  les  mettes  sur  uu  four- . 
neau  ardent;  quand  tous  rojez  que  le  morceau  est  un  peu  ferme  9 

vous  le  retourner;  il  faut  très-peu  de  temps  pour  cuire;  vous 
les  é^outtcz«  les  dressez  sur  le  plat,  puis  les  saucez  d'une  italienne 
ou  d'un  ragoût  de  concombres >  une  espagnole  deml-Uée  de  ce  que 
TOUS  jiigerex  à  propos. 

HalrauT  de  ris  de  ft/au. 

Quand  les  ri«  de  veau  sont  cuits  comme  les  précèdens,  on  les 
coupe  en  carres  longs  tous  égaux;  vous  les  mettez  dans  une  sauce 
ù  halraux.  [Voyez  cette  sauce.  )  Vous  avei  une  tétine  de  veau  cuite 
dans  la  marmite;  tous  enfiles  d'abord  un  morceau  de  fis»  puis  une 
frange  bien  mince  de  tétine,  jusqu'à  ce  que  TOtre  atelot  soit  garni; 
vous  remplissez  les  vides  de  la  sauce ,  puis  tous  les  passez  à  l'œuf, 
les  grilles;  au  moment  de  servir^  mettes  une  bauce  ilalieoue  ou  tomate» 

Ai>  de  Peau  en  dusse* 

Faîtes  une  caisse  de  papier  que  tous  buileres;  ayes  de  moyens 

ris  de  veau  que  TOUS  blancbirex  comme  ceux  pour  piquer;  tous  les 

finiriîzdc  cuiio  da!!-*  une  sauce  A  papillotes;  lorsqu'ils  léseront,  vous 
le»  laisserez  refroidir,  puis  tous  les  mettre/  dnns  vos  caisses;  trois 
sufliscnt  pour  une  entrée;  vous  meltrei  une  cuillerée  d'espagnole 
dans  la  sauce  ù  atelet;  vous  la  mêlerez  bien  et  la  verserez  sur  le  rïi, 
puis  tous  metires  de  la  hiie  de  pain  sur  les  ris  avec  un  pinceau  de 
plume  que  tous  tremperes  dans  le  beurre,  et  que  vous  cgoutteres 
dessus;  vous  j  mettrez  encore  un  peu  de  mie  de  pain  et  un  peu  de 
beurre;  il  faut  que  la  mie  ait  été  passée  à  la  passoire.  Lue  denn- 
hcure  avant  de  servir  vous  mettre?,  les  caisses  au  four,  ou  au  four  de 
campagne  9  ou  sur  le  gril;  vous  ferez  preudre  couleur  avec  lu  pelle 
rouge. 

Ris  de  Feau  en  garniture^ 

Quelquefois  l*on  prend  les  gorges;  tous  prépares  comme  ceux 
dits  glacés  ;  vous  mettes  deux  bardes  de  lard  dans  le  fond  d*iAie  cas- 
serole, les  ris  dessus,  une  autre  barde  de  lard  par-dessus;  faites 
clan'Her  du  brnnr  dans  une  poêle,  et  versez-Fe  sur  le  ris  ;  enrottes, 
op^nons  9  un  peu  de  laurier,  deux  clous  de  f;iroflc,  du  sel  cl  du  bouil- 
lon ;  que  les  ris  baignent;  vous  les  faites  cuire  trois  quails  d'heure, 
TOUS  les  retires  du  feu ,  et  tous  les  coupes  eu  morceaux»  pour  tous 
en  scrTir. 

Queues  de  Feau  au  blanc, 
Tous  prépares  des  queues  comme  les  précodentes;  tous  les  pas-> 
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tef  eu  beum  et  j  mettet  de  même  de  la  farine  ;  yous  mouiltes  oreo 
de  Teau;  tou^  y  mettez  un  bouquet  de  persil  et  de  ciboules»  deux 
feuilles  de  laurier^  deschampignuns,  du  t»el  et  un  peu  de  groé  poî- 
TTc;  vous  IV'cumei;  quand  il  e^l  aux  trois  quarts  i  nit,  vous  le  dé- 
graissez, vous  y  mette?  des  petit»  ognons  bien  épluchés  et  de  la 
même  grosseur;  ne  les  laissez  pus  trop  cuire ,  pour  qu'ils  ne  se  inet- 
teut  pas  en  bouillie  :  au  moment  de  servir  tous  y  wêleret  une  liai- 
son de  quatre  faunes  d'csufs^  plus  ou  moins,  selon  que  rotre  ragoût 
est  fort  ;  tâcltes  qu*il  soit  d*un  bon  sel.  Ce  ragoût  peut  se  faire  briîki 
comme  blanc^  on  le  colore  aTec  un  roux. 

iLptiulc.  de  y  eau. 

Le  plus  communément  on  fait  rôtir  Tépaule  de  veau  ;  il  faut  IVm- 
brocher  sous  le  manche,  et  f;iirp  pa-^-ier  la  broche  daos  Ja  paleUe  : 
deux  heures  et  demie  sulliseiu  pour  la  laire  cuire, 

'  Épaula  de  f^eau  en  ^alaniine* 

Ayez  une  épaule  de  veau  bien  couverte;  il  ne  iaut  pas  que  le 
dessus  soitoflensé;  tous  la  désosses  entièrement  y  vous  c nie vet  une 
partie  de  la  chair  avec  laquelle  vous  faites  votre  farce ,  si  voiisn*à-^ 
Tes  pas  de  rouelle  de  veau^:  pour  une  livre  de  chair,  vous  mettet 
une  livre  de  lard  que  von?  hachez;  <|ii:md  \otre  farce  est  bien  ha- 
chée, vous  en  étendez  l'épaisseur  d'un  pouce  sur  votre  épaule  ; 
vous  couchez  des  lardons  et  des  morceaux  de  langue  à  l'écarlate  , 
des  truffes»  si  vous  eu  avti  :  quelques  personnes  mettent  de  To- 
poelette  faite  avec  du  vert  d'épinards*  llettéi  9  si  vous  voules,  dos 
carottes  aussi  coupées  en  lardons.  Pour  marbrer  votre  galantine, 
vous  recouvrez  tous  les  ingrédiens  de  farce,  et  vous  mettet  encore 
des  lardons,  des  truffes,  etc.,  encore  nu  lit  (îr  f'ircc.  Quand  V()us  l*a-< 
vez  tout  employée,  vous  roulez  voire  epaiilc  en  long,  vous  réu- 
nissez bien  vos  chairs,  vous  lu  ficelez  et  la  couvrez  de  lard,  vous 
l'enveloppez  bien  serrée  dans  un  caueTus  ou  un  linge  bien  blanc  ;. 
vous  la  ficeics  encote  une  fois,  afin  qu^en  cuisant  elle  conserve  une 
belle/orme;  vous  la  mettez  dans  une  braUière  oû  vous  couchez 
quelques  bardes  de  lard,  quelques  tranches  de  veau ,  deux  pieds  de 
vcAii  l.î,>ti  hi  ,  !çh  .1,'  vr»lre  épaule,  six  carottes ,  huit  ou  dix 
o^itoiis,  (!onl  un  pique  de  quatre  cloii.s  de  girofle,  qnaire  feuilles  de 
lauiier,  un  peu  de  thym ,  un  fort  bouquet  de  persii  cl  de  ciboules  ; 
vous  mouîllex  avec  du  bouillon  ;  si  voiiÀ  n*en  avez  pas ,  vous  em- 
ployez de  l'eau  et  du  sel,  vous  faites  bouillir  votre  cuisson  pendant 
trois  heures  ;  vous  sondez,  si  votre  épaule  est  cuite,  vous  la  retirez; 
TOUS  en  faites  bien  sortirfout  le  liquide  en  la  pressant,  et  vous  la  lais- 
se/ refroidir;  vous  pi.sstz  votre  poêlée  .'V  travers  une  «-crvîrftp  fine,  et 
vous  mettez  deux  œul's  entiers  dans  une  <  asserole;  vous  les  l»altez 
bien,  vous  versez  dessus  votre  gelée,  en  nu  iaut  bien  vos  œufs  avec 
votre  gelée,  vous  y  mettez  un  peu  de  gros  poivre,  un  peu  de 
quatre  épices,  une  feuille  de  laurier,  un  peu  de  tbytn  ,  une  petite 
poignée  de  feuilles  de  persil:  vous  mêlezle  tout  ensemble  et  le  faites 
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bouillir.  Quand  cela  commencera,  vouii  placerez  votre  casserole  sur 
le  bord  du  fourneau  ;Vous  mettrez  du  feu  suruo  couvercle  et  la  cou- 
▼rires  ;  ?ou5  la  laisjierei  une  deinl«teure  :  il  faut  que  cela  bouille  tout 
doucement;  vous  aurex  une  aervlette  iSne^  et  TOuapaaserea  Totre 

gelée  à  Iriivcrs  ;  il  ne  faiiflra  pas  préciser  votre  serviette  :  faites  seule- 
ment promener  voire  golt'L'  dfd.Hts;  vous  laisserex  refroidir  votre  ge- 
lée; quand  elle  sera  congelée,  vnus  parereiel  gluccrei  vulrej^alantinr, 
et  vous  mettrez  de  la  gtléti  ù  rciilour.  Vous  aui'«i  soiu  d'avoir  luii 
'  dana  votre  farce  du  sel»  du  gros  poivre ,  un  peu  de  quatre  épice»,  • 
et  du  persil  haché  bien  fin  :  quand  tous  seres  prêt  à  Uemplojer» 
vous  toetires  qo atre  jaunes  d'œufs» que  vous  amalgamam  avec  votre 
Airce. 

Épaule  de  f  'eau  aux  jjetiltîs  raçùics. 

*  Tous  désossez  une  épaule  de  veau  comme  pour  une  galantine; 
TOUS  la  piquez  inlérienreuient  avec  du  lard  coupé  en  lardons,  as- 
saisonnés avec  du  sel  Uu ,  du  gros  poivre,  liu  per:»il  hnrbé  bien  fin, 
deux  icuilics  de  laurier,  un  peu  de  thjni  iiicu  liaclié  ,  uu  peu  de 
quatre  èpices  :  quand  votre  épaule  est  bien  piquée ,  voua  la  roulea 
en  long  ,  vous  la  ficelet  de  même  que  la  galantine ,  et  vous  mettes 
dans  le  fond  d*uoe  braisiére  de;)  bardes  de  lard,  quelques  trmcbes 
de  veau  ,  et  les  os  de  voire  épaule,  puis  votre  épaule  liieii  iieclée  ; 
vous  la  cotivrr/,  He  lanl  ;  vous  y  mette/  -ix  carottes ,  sept  ou  huit 
ognon»,  deux  léuilie;^  de  laurier,  trois  clou»  de  girofle,  un  bouquet 
de  persil  et  de  ciboules  ;  vous  mouillez  votre  épaule  avec  du  bouiU 
loOf  vous  la  couvrez  d'un  papier  beurré,  tous  la  faites  bouillir ,  et 
vous  la  posez  ensuite  sur  un  feu  doux  ;  vous  en  mettes  aussi  sur  lo 

•  COUTercie  de  votre  braisiérc  :  trois  heures  suinsent  pour  qu'elle 
soit  cuite.  An  ïr\oment  de  servir  vous  Pégoutlez,  la  ficeler,  la 
glacer  et  la  mettez  %'ir  un  plat  long  :  vuus  avez  beaucoup  de  peliles 
racines  tournées  eu  olives  ou  eu  petits  bâtons  :  il  faut  qu'elles  soient 
bien  cuites  dans  une  sauce  brune  {Fo^ez  Petites  racines.  );  vous  les 
dresses  à  Tentour  de  votre  épaule.  Ceci  ne  peut  servir  que  pour 
relever. 

.  ..      A  la  Bourgeoise. 

Si  vous  n*aves  ni  lard  ni  veau  pour  la  faire  cuire,  vous  la  roettrea 
simplement  avec  les  os ,  les  légumes  et  les  aromates  ;  vous  la 

mouillerez  avec  de  l'eau  ,  faute  de  bouillon  ;  vous  y  mettre?:  du 
sel.  8i  vous  u'ave»  pas  de  sauce  pour  vos  petites  racines  ,  vous  fe- 
rez un  roux  léger  que  vous  mouillerez  avec  du  mouillemeut  dans 
leqael  a  cuit  votre  épaule;  et  vous  y  mettrez  vos  petites  racines , 
après  les  avoir  bhinchies  avec  no  petit  morceau  de  sucre  pour  ei^ 
ôter  rdcreté  :  on  peut  aussi  mettre  des  laitues  A  Teotourde  cett& 
épaule ,  une  purée  de  champignons,  ete> 

Poitrine  de  Veau» 

La  poitrine  de  veau  est  un  excellent  manger;  il  y  aurait  trop  4  • 
dire  s'il  fallait  décrire  toutes  les  manières  de  raccommoder. 
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Vous  coupez  une  poitrine  le  pîiis  can  cment  possible  ;  tous  la  dé- 
sio«;«C7  ins(|u'à  deux  doigls  des  tendrons  ;  vous  assii j<'ttî««.eï  It  s  elinirs 
avec  une  aiguille  à  brider,  de  manière  que  vutre  poitrine  ï?oit  bieu 
polelée  par-dcssub  :  vous  avez  soin  de  couper  les  os  tendres  qui 
tiennent  au  dehors  des  tendrons  :  tous  mettex  dans  Totre  casse- 
role TOtre  poitrine  du  côté  des  tendrons ,  arec  une  cuillerée  à  pot 
de  gelée  :  tous  courrez  foire  poitrine  de  bardes  de  lard  et  d'oiipa- 
l>i(  r  bcunV"  :  vous  ia  faites  bouillir  et  pui?  tous  la  mettez  sur  un  feu 
doux;  YOiii>tii  uîcltez  aussi  sur  le  couvcn  le  :  deux  heures  et  demie 
de  cuisson  suHiâent.  i:.n  cas  que  vous  n'a^fz  pas  de  gelée  pour 
mouiller  TOtre  poitrine ,  tous  y  mettez  trois  ou  quaUc  carottes , 
quatre  ognons,  deux  feuilles  de  laurier,  deux  clous  de  girofle, 
une  cuillerée  à  pot  de  bouillon.  Si  tous  n'en  avez  [>  - .  r\  ez-vou» 
dVau  avec  un  peu  de  sel ,  un  bouquet  de  persil  et  de  ciboules. 
Quand  votre  poitrine  sera  au  trois  quarts  cuite,  vous  retirrret  vos 
légumes  et  vous  lerrz  tomber  A  glace  vttlrc  uiotiiliemeul  :  quand 
votre  poitrine  sera  cuile,  et  que  la  ^iace  sera  au  ioud  de  votre  cas- 
serole ,  vous  retournerea  votre  poitrine  y  afin  que  le  dessus  se  glace.. 
Au  moment  de  serrir  tous  dcbrideres  Totre  poitrine,  tous  la  dres- 
ferez  sur  un  plat;  vous  mettrez  dans  votre  glace  plein  deux  cuillères 
a  dégraisser  de  grande  espagnole,  une  cuillerée  de  botiillon  ;  vous 
détacherez  votre  glace  âurleieu>  et  tous  mettrez  celte  sauce  douj» 
votre  poitrine. 

A  la  bourgeoise. 

Si  vous  n*avez  pas  de  sauce  «  vous  Ctez  la  graisse  qui  est  avec 
votre  glace  ;  vous  y  mettez  un  peu  de  farine  ,  un  peu  de  ItuuiUon  ou 
d'eau  ;  %ouà  la  détachez  sur  le  feu ,  eu  louruaut  avec  une  cuillère  de 
bois;  vous  y  ajoutez  un  peu  de  gros  poivre  et  de  sel,  si  TOtre 
sauce  est  tropdooce;  tous  Tcrsex  ensuite  cette  sauce  sous  votre 
poitrine. 

PoiUine  de  F'tAu  aux  Laitues» 

* 

Parez  une  poitrine  comme  la  précédente  ;  vous  la  brideres  de 
même ,  tous  mettres  des  bardes  de  lard  dans  le  fond  de  votre  cas- 
serole, des  carottes  coupées  en  tranches,  des  ognons,  deux  feuilles 
de  laurier,  un  bouquet  de  persil  cl  de  ciboules,  la  parure  de  votre 
poitrine  ;  vous  la  couvrirez  de  lard,  vous  la  mntiillercz  avec  du 
bouillon  et  un  peu  de  sel  ;  faites-la  cuire  à  petit  feu  peudaut  deux 
heures  et  demie  :  au  moment  de  servir  tous  l'égoutteres  »  la  dé- 
briderca,  la  glacerez  et  la  dégraisseret  sur  TOtre  plat  :  mettes  aussi 
à  l'eotour  un  cordon  delaituesque  vous  glaceres.  \  Vùye6  Laitues.  ) 
Vous  aufet  une  sauce  espagnole  travaillée  que  vous  mettras  dessous. 

A  la  Bourgeoise. 

Si  vous  n'avez  pas  de  sauce,  vous  frrr  /  un  roux  léger  que  vous 
mouillerez  avec  le  niouillemenl  Uaud  lequel  aura  cuil  voire  poitnuc , 
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vous  ferez  la  snxicr  longue  pour  pouvoir  la  laire  réduire  ;  tous  y 
mettrez  un  peu  de  gros  poivre. 

Poitrine  de  JK&m  à  la  purée  de  Champignons. 

Vous  prépareras >  hrîderes  et  feres  cuire  une  poitrine  comtnc 
celle  dite  à  la  glace  ;  vous  mettres  dessous  une  puiée  de  champi- 

gnons  dans  laquelle,  an  moment  de  servir,  TOUS  tndieres  UQ  jaune 
d'œuf  que  tou&  remuerei  avec  votre  purée. 

Poitrine  de  Veau  aux  Ognums  glacés. 

Pares  et  brides  une  poitrine  comme  celle  Ate  A  la  glace  ;  tous 
mettes  dans  le  fond  dé  votre  casserole  des  bardes  de  lard;  vous 
coupes  en  tranches  des  ognons  que  vous  mettes  dans  le  fond  de 

votre  casserole;  vous  y  placez  votre  poitrine,  vous  la  coiTvrer.  de 
lard:  vous  renfMîttez  par-dessus  des  ognon?  coupés,  deux  fenfllos 
de  laurier,  un  peu  de  thym,  la  moitié  d'uoe  cuillerée  k  pot  de  roft- 
somœé,  une  pincée  de  gros  poivre;  vous  faites  cuire  votre  poiuiue 
avec  du  feu  dessons  et  dessus  pendant  deux  heures  et  demie  ;  quand 
elle  est  cuite»  vous  Pégouttez,  vous  là  glaces  avec  la  glace  de  vos 
ng^nons,  et  vous  la  mettez  sur  le  plat  avec  des  ognons  glacés  à  l'en- 
tour  (  y  oyez  Og;nnn«i  j,'î;»cés.  );  vou?  verser  dans  votre  glace  d'o* 
gnon.s  plein  deux  cuillères  à  dégraisser  «respagnole  travaillée ,  une 
cuillerée  de  cousomnié;  vousdétachez  votre  glace  avec  votre  sauce, 
et  vous  la  mettes  sous  votre  poitrine  :  ayes  soin  que  tout  sbît  bien 
chaud  quond  vous  servires. 

Poilrîne  de  Veau  farcie. 

Vou«  conpez  \v.  bout  des  os  des  côtes  qui  se  trouvent  d.ir^''  votre 
poitrine;  vous  faites  une  incision  entre  la  chair  de  dessus  et  celle 
des  côte»;  vous  y  introduisez  la  farce  qui  suit.  Vous  aurez  trois 
quarterons  de  rouelle  de  veau»  que  vous  hacheres;  vous  ajouteres 
une  livre  de  tétine  que  vous  bacneres  aus!si  avec  votre  veau  qui  est 
déjà  biiclié  ;  vous  mêlerez  le  tout  ensemble,  et  vous  y  mettrez  du 
persil  lié  bien  fin,  des  reludotes  hachées  de  même,  du  sel.  du 
çrospuivi  rj  ;  vous  rûpcrez  deî>su>  un  peu  de  mu<icade  ;  vous  mettrer. 
trois  jaunes  d'œufs  crus  ;  vous  hacherez  encore  votre  chair  pour 
amalgamer  le  tout  ensemble  ;  vous  prendre»  cette  foroe  et  vous  la 
mettres  dans  l*intéricur  de  votre  poitrine  autant  qu*il  eti  pourra 
tenir;  vous  coudres  avec  une  aiguille  à  brider  et  de  la  ficelle  y  les 
chair?  qui  contiennent  votre  farce,  afin  qu'en  misant  elle  ne  sorte 

Î)as  :  quand  voire  poitrine  sera  bridée,  v()u>  inriirer,  des  bardes  de 
ard  dans  votre  braisiére,  vous  y  placerez  votre  poitrine  que  vous 
aurez  eu  soin  de  ficeler;  vous  la  couvrirez  de  bardes  de  l.ird ,  vous 
7  mettres  uoe  poêle  pour  la  faire  cuire  :  en  cas  qu'il  n*7  a|t  pas  asseï 
de  mouilicment»  vous  y  ajouteres  un  pende  bouillon;  lorsque 
votre  poitrine  aura  cuit  pendant  trois  heures,  au  moment  de  ser- 
vir régoutterez,  vous  ôterer  les  ficelles  qui  la  contiennent, 
ïl  vous  la  glacerez  :  vous  In  mettrez  .sur  le  plat;  vous  vous  servirez 
pour  baucc  d'une  cspaguuk  icduilc,  dau^  laquelle  vous  mettiez 
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gros  comme  une  noix  de  glace,  et  In  valfur  <!«•  It  moitié  iVnn 
cptif  de  henrrf  fin,  que  ^o)ls  l'erez  fondre  dans  voire  saner  bonil< 
lante  :  quand  vous  Vj  iiii-th-cz  avec  la  cuillère  ,  vous  remuerez 
bien  votre  sauce,  et  v(»us  ia  verserez  de.ssus.  En  ca.**  que  vous 
n*ajci  pas  de  tétine  de  veau  pour  faire  voire  farce ,  serves-toiii  de 
lard  9  de  graisse  de  rognons  de  Teau ,  ou,  de  celle  de  rognons  de 
bœuf. 

j4  la  Bourgeoise^ 

Si  TOUS  n'avex  pa»  de  poêle  »  vous  mettes  des  carottes ,  des  ognons^ 
un  bouquet  de  persU  et  de  ciboules*  deux  feuilles  de  laurier,  du 
thym,  trois  clous  de  girofle  :  couvres  votre  poitrine  de  Isird,  mouil- 
lez avec  du  bouillon  :  si  vous  n'en  avez  pas,  mellez-y  de  Peau  et  du 
sel  pour  remplacer  la  .sauce  :  vous  lerez  un  roux  li'ger  (jne  >ous  arro* 
serer.  aver  le  n>o»iinement  dans  lequel  aura  coil  votre  poitrine;  vous 
ferez  voire  sauce  longue,  pour  pouvoir  lu  faire  réduire;  cl,  pour 
qu'elle  prenne  du  goût,  vous  y  inettret  un  peu  de  gros  poivre* 

Tendrons  df,  y  eau  pce  lés. 

Ayez  une  poitrine  de  veau  ;  vous  enlevez  les  chairs  qui  couvrent 
les  tendrons.  Lorsque  vos  tendrons  sont  <î<  rf)ijverls,  vous  les  cou- 
pez très-près  des  os  des  cotes  ;  quand  ils  ï^ont  .séparés  des  cAtes , 
vous  coupez  les  os  tendres  qui  sonl  rouges  et  qui  tiennent  û  vos 
tendrons  :  après  avoir  séparé  de  votre  poitrine  les  tendrons,  vous  les 
eoupes  en  huîtres ,  c'est-à'^dire ,  en  forme  plate  et  longue ,  ou  en 
morceaux  épais  formant  le  carré >  ou  vous  les  laisses  entiers  :  alors 
il  fauJiail  deux  poitrines,  parce  que  vous  feriez  prendre  à  chacune 
une  forme  de  deuii-cer(  le ,  pour  que  les  deux  fornia«;«!cnt  un  rond 
sur  votre  plat,  et  dans  lequel  vous  pourrie/,  mettre  ce  que  vous  jtige- 
riez  nécessaire.  Vous  ferez  dégorg«  r  vus  tendrons,  vous  les  fercs 
blanchir ,  vous  les  parères  pour  qu'ils  aient  nne  forme  propre  et 
égale;  v^us  mettrex  dans  une  casserole  dos  bardes  de  lard  ;  vous 
placeres  dessus  vos  tendrons,  et  vous  les  recouvrirez  de  bardes; 
vou«!  verserez  une  poêle  pnt-dessus.  {Voyez  Poêle.)  H  fnnt  que 
vos  tendrons  cuisent  quatre  lieuies  avant  de  les  retirer  lic  \olre 
cuisson;  faites  attention  si  la  lardoire  entre  facilemcnl  dans  vos 
tendrons. 

la  îwitr^coisc 

Si  vous  n'avez  pn«  tîr  pnrlc,  vous  metlrer  du  lard  dan?  le  fond  de 
voire  casserole;  vous  pit.M  rez  dessus  vos  tendrons  et,  vous  le»  cou- 
vrires  do  lard;  vous  mettrez  ensuite  les  parures  et  les  os  des  côtes 
de  votre  poitrine  dessus  avec  deux  ou  trois  carottes,  quatre  ogoons, 
nn  bouquet  de  persil  et  ciboules,  deux  feuilles  de  laurier,  deux  clous 
de  girofle  ,^n  peu  de  ibjm;  vous  mouilleres  vos  tendrons  avec  du 
bouillon  ou  de  l'eau  :  alors  vous  j  meltres  la  quantité  de  sel  qui 
convient.  . 

Tendrons  de  Veau  à  la  Jardinière, 
Vrépai««6|  faites  cuire  les  tendrons  comme  ceux  dits  i  la  poêle  ^ 
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uii  moment  (îo  servir,  vous  les  égoiiltez,  tous  les  dressez  en  cou- 
ronnes, vuuâ  les  glacez  et  vous  mettez  un  cordon  de  iailue^i  à  Pen- 
tour  {^koy^z  Laitues  pour  entrée.);  et,  Uaos  le  milieu  de  vos  ten- 
drons 9  ?uiis  mettes  des  racines  tournées  en  petits  bâtons  ou  en 
olives»  que  toos  dresseresen  pyramide.  {F oyez  Ha^Qt  de  petite» 
Kacines.} 

A  la  Bourgeoise. 

Si  TOUS  ii*aTez  pas  de  sanoe  pour  vos  petites  racines  »  faites  un 
roux  léger  que  vous  mouillerez  arec  le  mooillement  dans  lequel  ont 
cuit  vo!i  tendrons  ;  vous  tourneres  vos  racines  en  petits  bâtons;  vous 

1rs  ferez  blahcliir  et  li's  mettrez  cuire  dans  votre  sauce  ;  vous  y  ajou- 
terez un  petit  morceau  de  f^ncre  et  un  {>eij  de  gro?  poivre;  von* 
ferez  etiire  \  n>  laitues  enl» e  dcuxbardos  de  lard,  des  raciucâ>  et  vous 
mouillerez  a\ec  du  bouillon. 

Tendrons  de  Veau  aux  Tomates* 

Vous  prépares  des  tendrons  euiicrs  formant  demi-cercle^  c'est-* 
à-dire,  les  tendrons  de  deux  puiirines  que  vous  ne  couperez  pas; 

vous  les  fore/  cuire  comme  ceux  dits  à  la  poêle  :  au  moment  de  ser- 
vir vous  le:i  «'^^ouUerez,  les  glat  erez  el  lis  dresserez  sur  le  |d.il  :  cela 
doit  ligurer  le  bord  d'une  Iourte  :  vous  verserez  dans  le  ludieu  unu 
sauce  tomate.  (  V oyez  Sauce  tomate.  ) 

Tendtvns  de  Veau  à  lu  purée  de  Champignons, 

Tous  préparez  les  tendrons  comme  les  précédens  :  au  moment  df? 
<?prvir,  êgouttez-les .  frlncez-h>  .  rt  tiu  ttez  dans  le  milieu  une  purév 
de  champiguons.  (  yoym  Purce  de  Cbauipigaons.  ) 

Tendrons  de  Veau  à  la  pointe  ^Asperges. 

Vous  prépares  les  tendrons  comme  ceux  dits  poôlés  ;  iWaot  que 
vos  tendrons  soient  entiers,  afin  que  cela  forme  le  puits  :au  moment 
de  servirvous  les  égoutierez,  lesglactTcz,  et  les  dresserez  sur  le  plat  : 

votjs  aurez  des  pointes  d'asper^je",  dont  votis  ôterez  les  fcoîll'  s  jus- 
qu'au boulon;  vous  les  couperez,  de  la  lou^ueiu'  delniit  ou  dix  ligtip<; 
tous  le?  lerez  blanchir  dans  ua«'  tau  de  ael  jusrjira  ce  qu'elles  soient 
aux  trois  quarts  cuites;  vous  les  é^ouilerez,  et  les  mettrez  dans  Peau 
froide,  afin  qu^elles  conservent  leur  vert  ;  vous  prendrez  du  velouté 
réduit,  et  vous  mettrez  vos  asperges  dedans;  vous  aurez  soin  do 
bien  les  cgoutter;  vous  leur  ferez  jeter  deux  ou  trois  bouillons  dans 
votre  velouté  :  au  moment  de  servir  vou*<  lier»  /  votre  ritgoût  avec 
deux  janne.^  d"'uMir>;  au  URine  instant  vous  y  me  lirez  gros  com«>e 
la  moitié  d'un  ueul  de  beurre;  vous  verserez  votre  ragoût  lié  dans 
le  milieu  de  vos  tendrons. 

A  la  Bourgeoise» 

Si  TOUS  h'aves  pas  de  velouté ,  quand  vos  asperges  seront  blan* 

chies,  vous  mettrez  dans  une  casserole  un  demi-quarteron  de 
beurre^  vous  sautgrez  vos  a.'ipcrges  dedans;  quand  vous  verres 
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de  farine  ;  vous  saiiterci  le  tout  ruxeinble  ,  pour  que  la  tarinc  se 
môle  arec  les  asperges  et  le  beurre.  Vnis  pn-ntlrcï  du  iiiouillemenl  de 
Tos  tendrons,  que  vous  passerez  au  tamis  de  soie,  et  vous  en  mouiU 
lerez  vos  pointes  d'ajperges;  il  faut  que  la  sauce  soit  courte,  parce 
qu'il  esl  nécessaire  qu'elle  ne  jette  que  trois  ou  quatre  bouillons  : 
après  TOUS  y  meltres  une  liaison  de  deux  jaunes  d'ceufs,  et  vous 
lerscrcz  votre  ragoût  dans  It-  milieu  de  vos  tendrons;  tftchex  qu'il 
soit  de  bon  sel;  ^oigaex-j  un  peu  de  gros  poifre. 

Tendron»  de  f^eau  en  CharU^euse, 

Prépares  et  coupes  les  tendrons  en  haf très;  faîtes-les  cuire  comme 
ceux  dits  ili  la  poêle;  tous  tournerea  des  carottes,  des  narets,  au 
nombre  de  trente  de  chaque  façon,  de  la  même  grosseur  et  de  la 
même  longueur  :  faiu  <  nttcntion  que  le  rond  soit  de  la  grandeur 
d'un  linrd;  roim  f»'rez  cuire  dans  du  consommé  vosearolle^i  à  part, 
vos  navctb  de  même;  vous  ferez  cuire  quarante  petits  ognons.  tous 
de  la  même  grosseur  et  bien  épluchés  :  aj  ez  soin  qu'ils  ne  soient  pas 
trop  cuits  9  afin  qu^ils  restent  bien  entiers  ;  tous  feres  cuire  aussi 
vingt  laitues  {Voyez  Laitues.);  quand  vos  racines  seront  cuites  » 
vous  les  couperez  en  liards,  vous  les  dresserea  en  miroton;  tous 
ferez,  dans  le  fond  de  votre  moule  que  vous  aurez  benrré,  un  cor- 
don de  carottes,  un  de  navets,  un  de  petite  ognons,  un  de  liaricots 
verts,  de  petits  pois  que  vous  ferez  bîauciiir  à  Tcau  de  sel  pour  les 
conserver  verts;  vous  les arrangerea  en  perles  dans  votre  moule: 
quand  le  fond  sera  bien  décoré,  vous  mettrei  tos  carottes  et  navett 
en  bâtons  à  l'entoor;  ayez  attention  que  cela  soit  régulier,  aDn  que 
votre  chartreuse  oit  on  joli  coup  d'œîl  dans  le  fond;  par-dessus  votr  e 
décoration  vous  égoiittirt;?,  vos  laitues ,  vous  les  couperez  endetix ,  et 
vous  les  mettrez  dans  votre  moule,  de  manière  que  votre  décoration 
ail  un  corps  solide  qui  la  tienne.  Quand  vous  aurez  bien  mis  des 
laitues  dans  l'intérieur  de  TOtre  moule,  tous  égoultercs  tos  tendrons, 
et  Toua  les  mettrei  par-dessus  vof  laitues  :  vous  tâcherez  de  les  pla- 
cer de  manière  A  ce  qu'il  n'y  ait  pas  de  vide  dans  votre  moule; 
dix  à  (Intize  tendrons  suiîiseiit,  ou  nioîns  si  votre  moule  est  petit; 
vous  Ica  remplirez  avec  ces  laitues  vX  le  reste  de  vos  léfjinnes.  Il 
faut  que  votre  moule  suit  rempli  à  comble,  aûu  que,  le  renversant 
sur  le  plat,  tos  racines  soient  bien  soutenues  par  l'intérieur.  Vous 

{)rendrez  le  mouillement  dans  lequel  auront  cuit  tos  racines,  tous 
e  clariûeres,  tous  le  passerez  dans  un  linge  fin,  et  vous  le  feres  ré- 
duire; Tou'n  y  iTiellroz  plein  la  moitié  d'une  cuillère  à  dégraisser  d'es- 
pagnole réiluili  ,  et  gros  comuie  une  noix  d»*  lu'lle  fjlju  e.  Ati  mo- 
ment de  servir,  vous  yenorti  votre  chartreuse  sur  votre  plat;  et, 
en  cas  qu'il  y  ait  un  peu  d'eau,  tous  l'aspirerez  avec  un  chalumean 
de  paille;  tous  Terserei  ensuite  TOtre  induction  sur  TOtro  sauce. 
Il  y  a  plusieurs  manières  de  tourner  les  racines  pour  décorer  les 
chartreu<^r« ,  mais  j'ai  cru  que  celle-ci  était  la  plus  focile  à  décrira 
et  à  comprendre. 
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Rendrons  de  y  eau  au  Blanc» 

Toos  coupez  les  tendrons,  soit  en  huîtres  y  ftOttd*une  autre  ma- 
Dière;  tous  les  faites  blanchir»  et  les  mettez  daos  Teau  froide.  Quand 
sont  froids,  vous  les  parez;  vous  mettez  un  qffartfron  de 
borrrr  dans  une  casserole;  vous  sautez  vos  tendrons  dedans;  quand 
ils  sont  bien  revenus  dans  votre  beurre,  vous  verset  dessus  plein 
une  cuillère  et  demie  i  boaehe  do  forioe  ;  voas  saules  le  tout  dans 
votre  casserole;  pour  que  votre  ISirine  se  m61e  avec  votre  beurre f 
vous  mootllei  beaucoup  ros  tendrons  avec  du  bouillon  ;  tous  y 
mettes  un  peu  de  gros  poivre,  des  champignons  ,  un  bouquet  garni; 
quand  vos  teivîron-  rmront  bouilli  pendant  deux  heures,  vous  3^ 
mettrez  de  petits  ognous  bien  épluchés,  et  tous  de  la  mémo  gros- 
seur ;  lorsque  vos  ogiions  seront  cuits,  si  la  i-auce  est  trop  longue, 
vous  sauteres  ros  tendrons  »  tos  petits  ognons,  .vos  champignonà, 
que  TOUS  mettrei  dans  une  casserole ,  et  vous  ferei  réduire  votre 
sauee  jusqu'à  ce  <]ue  vous  voyez  quMl  en  reste  asses  pour  saucer 
vos  tendrons;  vous  la  passerez  ;'i  l'ét  iiniuf  p:ir-(!e':'Jtf<  vos  leridroni; 
vous  la  tiendrez  chaude  au  bain -marie.  Au  luuincnt  i\v  servir 
vous  les  lierez  avecnne  lîai>(m  de  trois  jaunes  d'œufs;  vous  ui  ('^scicz 
ensuite  vos  tenUrous  bur  lu  plat,  vus  ogaoQS  et  chauipi^iiuus 
par-dossus. 

Tendrons  de  Veau  au.  soJeil, 

Préparez  et  faites  cuire  les  tendrons  comme  ceux  dits  au  blanc  ; 
vous  les  lies,  et  vous  les  mettes  sur  un  plafond;  vous  les  couvres 
de  TOtre  sauce  que  tous  laisses  reft-oidir  :  Il  iSsut  qu'elle  soit  d*un 

boo*assaisonnement;  quand  ils  sont  froids»  tous  le!«  panez  avec  de 
la  mie  de  pain.  Après,  vous  les  trempez  dans  Vodut  [f^ot/ez  OEiif* 
pour  paner.  };  vous  les  passez  une  seconde  fois.  Au  moment  de 
siervir,  vous  les  faites  frire  :  ayez  soin  que  votre  farine  oe  soit  pas 
trop  cliaude  :  vous  mcLU  e^  du  persil  frit  dessus. 

Tendrons  de  F' tau  en  tem'ne.  ' 

Yotts  prépares  les  tendrons  comme  ceux  dits  au  blanc  :  aprùs  j 
aToir  mis  votre  farine»  vous  les  mouilles  avec  du  consommé  :  vous 
y  ipettes  plein  une  cuillère  à  pot  de  velouté  :  tous  mettes  vos 

champignons,  un  bouquet  garni,  un  peu  de  gros  poivre  :  voui 
ferez  cuire  vos  tendrons  p«'nrlaut  trois  heures  :  il  faut  que  votre 
sauce  soit  longue,  parce  qu  il  y  aura  dans  votre  terrine  des  gar- 
nitures qui  sont  de  petites  noix  de  veau,  des  crêtes  et  dés  rognons 
de  coq  »  des  ris  de  veao  sautés ,  douie  quenelles  de  vobille ,  le  tout 
cuit  à  part.  Au  moment  de  servir»  tous  égouttes  tos  garhitures 
q>ie  vous  mettez  dans  votre  terrine»  TOUS  y  places  tos  tendrons» 
vos  champin^non*  ;  vous  liez  votic  sauce  avec  cinq  ou  six  jaune» 
d'œufs,  <\elua  que  votre  sauce  est  loiigue  :  TOUS  la  passes  À  Téta- 
mioc  au-dessus  de  vos  tendrons. 
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Kari  de  tendrons  de  Veau  à  V Indienne. 

Vous  coupes  et  prépares  les  tendrons  comme  ceux  dits  ati  bkttc  i 
"TOUS  metlez  pour      tendrons  d'une  poitrine  dt-  veau,  troi-^  <'nnr- 
ferons  de  Itteurre,  plein  la  mMilié  d'uiK'  cuillère  de  ."^alVaii  d  lixîc 
ou  curcuma  en  poudre,  dix  gousses  de  petit  pinn  nt  enrngé,  uuc 
livre  de  pelii  lurd  lonpé  en  carré  plat,  deux  leuillcs  de  laurier; 
YHufl  Mtites  voâ  teadroBi  avec  votre  beurre  et  voire  pîmeot  : 
quand  ib  aonl  bien  revenu»»  voua  j  mettes  quatre  cuillèrès  à 
bouche  de  l'urine  que  vous  mêlez  avec  VO0  tendrooa  et  votre  beurre  ; 
quand  votre  farine  csi  bit-n  mêlie,  vous  mouillez  vos  tendrons 
avec  du  bouillon  :  il  tuul  (jo'il  y  ait  beaucoup  de  sauee;  vous  y 
mettez  des  champignons,  dvux  clous  de  girofle  piqués  dans  uo 
ugnon,  que  vous  aurez  soiu  de  retirer  quaud  votre  kajisira  cuit: 
lorsque  votre  ragoftt  sera  ik  moitié  cuit,  tous  jr  mettres  des  culs 
d'artichauts  tournés  et  aux  trois  quarts  cuits  :  vous  y  mettres  aussi 
de  petits  ognons*  11  ne  ,faut  pas  dégraisser  ce  ragoAt  à  cause  de 
fV>!Tc.  Il  faut  un  pain  de  rit;  vous  aurez  une  livre  et  ilcinic  de 
rft  que  vous  laverez  à  cinq  ou  six  eaux  licdrs;  voiis  aurc/  '!:ini« 
un  chaudron  de  Peaq  que  vous  ferez  bouillir;  voué  y  nieiUet 
blanchir  votre  riz  pendant  dix  minutes;  vous  Tégoutterez  sur  un 
tamis  de  crin;  vous  beurreres  une  casstrole  de  la  grandeur  quMl 
faut  pour  contenir  votre  ris;  tous  la  mettres  sur  un  fourneau 
doux,  avec  du  feu  sur  le  couvercle  et  A  Tentour^  afin  què  votre  ris 
sèche,  se  forme  en  pain  et  prenne  couleur  :  au  monu-nr  do  servir 
vous  verserez  votre  ragoût  dans  un  va<e  cn  iix,  par  excijijtlc  une 
soupière,  un  saladier,  etc.;  vous  renverserez  voire  pain  de  ri*  que 
■vous  mettres  sur  une  assiette  à  côté  de  votre  kari ,  parce  que  l'on 
inet  du  rti  sur  Tassiette  où  l*on  sert  do  tari. 

A  la  Bourgeoise» 

Si  vous  n*avez  pas  de  bouillon  j)our  mouiller  votre  î^  frî,  von-, 
le  mouilb  X  a\cc  de  l'eau:  alors  vou^  v  Mieltcz  du  sel,  du  pav, 
poivre,  un  }>cu  de  muscade  râpée,  il  laul  que  votre  kari  suit  bien 
jaune  :  ne  mettez  liea  dans  le  riz. 

Kari  à  la  Française. 

Vous  préparerei  les  tendrons»  et  feres  le  Itari  de  m^me  que  Te 
précédent  :  au  moment  de  servir,  vous  retirerez  la  viande  et  le;?  gar- 
nitures df  voti<'  kari  ;  vous  aurez  soin  qu'il  .soit  très-gras  cl  \,y  sauce 
bien  lice  cl  lunfiuc;  von«*  1"' rcz  une  liaison  de  cinq  ou  six  jaunes 
d'uîuls,  selon  la  quantité  de  sauce;  vous  lierez  votre  sauce  en  !• 
mettant' sur  le  feu;  vous  ne' cesseres  pas  de  la  tourner  en  ne  la 
laissant  pas  bouillir  :  quand  vous  verres  votre  sauce  tenir  A  ▼ntre 
cuillère,  >o:is  la  passerez  à  l'élamine  au-dessus  de  voire  kari  :  il 
faut  que  la  viande  et  les  garnilurcs  baignent  dans  In  sauce,  et  que 
le  piment  dotuinc  :  faites  ce  rai;ortl  d'un  bon  se!.  î>i  voire  sauce 
«lai^  trop  courte,  vous  y  ajouteriez  du  velouté.  (  Voyez  Velouté.  ) 
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Ragoût  de  J^caii  à  la  Bourgeoise, 

Mettez  unîTion;€au  de  beurre  dans  uiàecasserolr  ;  r;tîî<  s-lr  fondro; 
mettez  deux  cuiikrées  de  farine  que  vous  faites  iuu>3u  ;  |(uis  vous 
y  mettrei  TOtre  morceau  de  veau  que  vous  remuerez  arec  le  roux 
jusqu'à  ce  qa*il  soit  ferme  :ay«K  de  Teau  chaude  que  tous  Terseres 
sur  le  ragoût;  remues-le  jusqu'à  ce  i{(i'il  bouille:  alors  vous  y 
mettrez  du  sel  y  du  poivre,  deux  feuilles  de  laurier,  un  peu  de  thym; 
laisscz-lc  bouillir  une  heure;  puis  vous  y  mettrez  >oit  poî<i,  og^nons, 
cbampignorH.  ca^-ol(o<,  ou  morilles,  ce  qui  vous  pliiri.  fiii  ie 
ragoût  est  biauc,  vous  lactirez  une  liaison  de  quatre  jaunes  d^oeufs^  / 
OU  plus  si  rotre  ragoftt  est  grand  :  prene«  garde  au  sel. 

Tendrons  de     eau  en  marinade. 

Vous  couperez  les  tendrons  de  veau  en  Imîtres;  vous  mettrez  des 
bardes  de  lard  ilans  le  i'ond  de  vofie  caT^eroie,  vos  tendrons  par- 
dessus; vous  les  couvrirez  de  iani,  puis  vous  les  iQouUlerczavec  une 
marinade  claire.  (  Voytz  Marloade  claire.  )  Tous  les  ferez  cuire 
pendant  deux  heures  et  demie  :  au  moment  de  serfir»  tous  égoot- 
terez  vos  tendrons,  et  puis  vous  les  mettrez  dans  une  pâte  à  frire. 
(  Voyez  Pâte  à  frire.)  Ayez  ?!nin  que  votre  friture  ne  soit  pas  trop 
chaude.  Vous  mettrez  sur  vos  leadroud  Mts  une  petite  poignée  dît 
'  persil  frit. 

Tendrons  de  J^cau  aux  peliis  Pois. 

Vot>s  préparez  les  tfnrlrons  comnie  ceux  dits  an  blanc;  quasd 
vos  tendrons  seront  a  moitié  cuits,  vous  y  mettrez  vos  pois  fins, 
gros  comme  la  moitié  d'une  noix  de  sucre.  Au  moment  de  servir, 
TOUS  y  mettres  une  liaisoo  de  trois  aub.  Si  tous  touIds  que  TOtr» 
ngoAt  soit  brun,  vous  fèces  un  roux;  vous  passerea  tos  tendrons  s 
quand  ils  seront  bien  passés^  vous  les  mouiileiex  aveedu  bouilioik 

A  In  Hourgeoise. 

8i  vous  nVivcz  pas  de  buiuiioii,  vous  mettrez  de  l'euu,  un  bou- 
quet de  persil  et  ciboules,  une  feuille  de  laurier,  du  sel,  du  gros 
poivre  :  tos  tendrons  ù  moitié  cuits»  tous  y  mettras  tos  pois,  et 
g|N>s  comme  1^  moitié  d'une  noix  de  sucre;  quand  votre  ragoût 
sera  fioi>  ayes  soin  do  le  dégraisser  :  voyes  s'il  est  d'un  boa  sel. 

CSieleties  de  T^eau  sautées. 

•  Sept  côtiîlettes  suffisent  pour  faire  une  entrée  :  vous  coupez  vu» 
côtelettes  de  c6te  en  côte  ;  il  faut  qu'elles  soient  toutes  de  la  même 
épaisseur  ;  vous  les  pares  de  manière  qu'elles  soient  rondes  par  le 
gros  bout  de  la  chair,  et  elfilét  s  du  c6té  de  1*08;  tous  appropries 
le  bout  de  la  grandeur  d'un  diMui-ponce  ;  vous  mettez  sin*  votre 
sautoir  ou  tourtière  du  sel,  du  gros  poivre  :  \\)m  y  placez  vo-^  côte- 
lettes,  avec  du  sel  fin  dessus,  un  peu  de  gro.i  poiviT.  Si  vous  vou- 
lez les  sauter  aux  Anes  befbcs,  vous  mettra»  dessus  du  persîl  hacbi 
bien  fin  et  de  l'échalote  aussi  hachée  bien  fine;  tous  feres  fondre 
«ae  demi-llTre  de  beurre  fia  que  vous  Terserex  sur  vos  côtelettes  j 
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«a  moment  de  terfir  toim  les  meures  ear  un  feu  irilent  :  quand 
ellee  seront  cuites  d'un  cdté»  tous  les  relouroeres  de  Tautre  :  éTÎtes 
que  TOtre  feu  ne  brunisse  vos  côtelettes  :  tous  poserez  le  doigt  sur 
!a  chair  ;  si  vous  sentet  que  la  viand»'  soit  encore  molle ,  c*cst  qu'elle 
ne  serait  pas  assez  cuite;  il  faudrait  les  reluurner  et  les  Ater  de  des- 
sus le  feu  ardent,  pour  qu'elles  cuisent  plus  duuceiiieut  :  (|uand  elles 
sont  cuites ,  tous  les  dresses  en  couronne»  sur  le  plat;  tous  ùtet  le 
beurre  qui  est  dans  Totre  sautoir  ou  tourtière  ;  tous  j  mettes  plein 
quatre  cuillères  à  dégraisser  d'espagDol«  et  un  peu  de  glace;  tous 
détachez  la  glace  (fu^ont  produite  TOS  cOtelelteSi  et  tous  mettes 
Toire  sauce  dans  votre  plaL 

A  la  Bourgeoise,  * 

Si  TOUS  n*aTex  pas  de  sauce  »  tous  laisses  un  peu  de  beune; 
tous  mettes  un  peu  de  farine  que  ?ous  remues  arec  Totre  fond  ; 
vous  y  mettez  un  peu  de  bouillon ^UQ  peu  de  fines  herbes;  vous 
faites  jeter  un  bouillon  »  TOUS  sauces  TOS  côtelettes.  Vojres  si  elles 
sont  d'un  bon  sel. 

CôieleUes  de  f^eau  à  la  Drue» 

Pares  les  cOtelettes  comme  les  précédentes  :  tous  stcs  des  far* 

dons  assaisonnés  de  sel»  de  poirre  »  d  epiccs;  yous  faites  aus»i  des 
lardons  de  jambon;  vous  piquez  vos  côtelettes  avec  un  lardon  de 
lard,  un  de  jambon  :  Hutes  attenlion  vu»  lardons  suientsymc- 
triquemeiit  placés  ;  vous  mettez  raidir  \  cotr-Ieltes  dans  une  cas- 
serole avec  du  beurre;  vous  les  relirez,  vou.«»  les  parez  le  plus  pro- 
prement possible 9  pour  qu'elles  aient  une  forme  agréable;  vous 
ntftes  daîks  le  fond  d'une  casserole  des  bardes  de  lard ,  quelques 
tranches  de  Tenu  ,  des  racines  coupées  en  lames  9  deux  clous  de 
girofle,  une  feuille  de  laurier,  un  bonqtiet  porsîl  et  eiUonlt  >^  ; 
vous  mettez  vos  eôlelettcs  dans  votre  «  aHscroie,  et  les  couvrez  de 
lard  et  d'un  rond  de  papier  beurré  ,  plein  une  cuillère  à  pot  de  con- 
sommé; vous  les  faites  mijoter  pendant  une  heure  et  demie. 'Au 
moment  de  serTir  tous  les  égoutteres  et  les  glaceres  STec  une 
belle  glace  ;  Tons  les  dresserez  sur  TOtre  plat.  Vous  pouvez  serTÎr  , 
dessous  une  sauce  espagnole  ,  des  conconil)res ,  une  purée  d'ognons 
blancs,  une  **auce  tomate,  etc.  [Voyez  toutes  ces  sauces.  )  On 
peut  aussi  faire  cuire  ces  côtelettes  en  y  mettant  deux  ou  trois  ca^ 
rottes,  trois  ou  quatre  ognous,  une  ieuille  de  laurier;  vous  beur- 
reras le  fond  de  TOtre  casserole  ;  toos  7  mettres  tos  cdtelettes  ifoe 
cet  assaisonnement  ;  vous  verseres  plein  une  cuillère  à  pot  de  gelée» 
de  consommé  ou  de  bouillon;  tous  ferez  aller  votre  cuisson  à  petit 
feu.  Lu  quart  d'îivure  avnnt  que  vo<  côtelettes  soient  cuites,  vous 
les  ferez  aller  à  grand  leu  pour  qu'elles  tombent  à  In  j^lnce,  c'est-à- 
dire,  pourque  le  uiouiliement  réduise,  et  qu'elle?  sr  placent  d'elles- 
mêmes;  Tons  les  mettres  sur  la  cendre  chaude  :  au  moment  de  âcr- 
vîr  TOUS  las  reiiiw  pour  les  dreiMr  aur  le  plai. 


Digitized  by  Google 


t£AU;  tSi 

A  la  Bourgeoise. 

6i  vous  n'avez  pas  de  sauce  pour  mtrllre  arec  TOtre  gînrr,  vous 
vous  ser\iic»  d'un  peu  de  i'arine  que  vous  remueret  et  Uiouiliei  t-/. 
avec  un  peu  de  bouillon,  pour  détaciier  votre  glace  où  vous  avez 
mit  de  la  farine.  Faites  jeter  on  bouillon^  et  sauces  vos  e6telettes< 

CôieU  ltes  de  /  eau  piquées^  glacées. 

Vous  prcue?  le*;  côleletles  le  plus  près  du  rog^non,  tous  les  pareJS 
le  mieux  po-sible  ;  vous  ne  les  aplatissez  pas  trop,  pour  qu  elles 
conservent  lei.r  épaisseur  :  vous  les  piquez  de  lard  fin.  [Voyezlsi 
manière  de  piquer.)  Quand  dies  sont  piquées»  tous  mettez  du  lard 
dans  le  fond  d'une  casserole)  quelques  tranches  de  Teau»  quelques 
carottes  et  ognons,  une  l'euille  de  laurier,  deux  clous  de  girofle  ; 
TOUS  mettez  vc?  côtelettes  sur  cet  assaisonncu)ent  :  tous  avez 
soin  que  le  piqué  ne  se  trouve  point  musqué,  atia  qu'eu  cuisant 
elles  puissent  se  glacer;  vous  mettez  un  rond  de  pa[)ier  heurré 

J>ar-dessus,  et  plein  une  cuillère  à  pot  de  cousoiunié  ou  de  bouil- 
on  :  TOUS  poses  votre  casserole  sur  le  feu  ;  quand  le  dedans  boot» 
TOUS  fui  metteason  couvercle  »  sur  lequel  tous  avei  du  feu  peu 
ardent;  vous  posez  ensuite  votre  casserole  sur  un  feu  doux,  mais 
qui  lasse  loujotir'^  houiliir  :  il  faut  une  heure  et  deinie  pour  faire 
cuire  vos  côtelettes  ;  au  moment  de  servir,  vous  le»  egoullet 
sur  un  couvercle  de  casserole  ;  vous  les  glacez,  et  servez  dessoué 
concombres,  chicorée ,  sauce  tomate,  purée  d'oseille,  purée 
de  champignons,  épinards,  saace  espagnole  ou  sauté  de  chaimpi- 
gnons  ^  etc. ,  à  votre  choix. 

A  la  Bourgeoise. 

On  peut  aussi  mettre  ce^  i  ôteletles  dan?  une  rns?proIe  beurrée  et 
mouillée  avec  de  la  gelée  ^  du  consomme  ,  uu  bouiilou,  cl  1  assai- 
sonnement ci-dessus. 

Côtelettes  de  ^'eau  en  lorgnellc. 

Tous  avez  des  côtelettes  que  vous  parez;  vous  les  aplatissez ,  vous 
les  piquez  de  part  en  partavecdes  lardons  rnov^'n^.  «pie  vous  a'^sai- 
sonnez  de  sel  iîn  ,  de  gros  poivre,  de  quatre  epices  ;  vous  les  faite» 
raidir  dans  une  casserole  avec  du  beurre  ;  vous  les  parez ,  vousatea 
une  langue  à  l'écarbte  :  prenex  un  coupe-pfite  de  la  grandeur  d'un 
petit  écu  ;  tous  coupes  sept  ronds  de  langue  qui  seront  épais  da 
trois  lignes;  ayez  de  gros  ognons  bien  épluchés;  vous  les  cou- 

f)erez  de  manière  k  ce  qu'ils  soient  aussi  épais  que  vos  ronds  de 
angue;  vous  ôterez  l'intérieur  de  vos  ogiioii'^,  et  vous  mettrez  eu 
place  votre  rond  de  langue  :  vous  en  ferez  autant  que  vous  avez  de 
eOfelettca  ,.et  vous  en  mettei  dessus  de  manière  que  cela  se  tienne 
en  forme  de  leivnette  :  quand  elles  seront  préparées ,  vous  les  ferez 
cuire  comme  celles  dites  à  la  Drue.  (  f^oyea  Côtelettes  à  la  Drue.  ) 
Au  moment  de  servir  ,  vous  les  égouttez  ,  vous  glacez  le  tour  de  la 

côtel«tt«  et  k  mofceau  de  Uogae.HD»  toucto  à  Tognon;  vous  k» 
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dresses  Aor  Totie  pht»  tous  prenes  le  fond  de  tos  cOCelettes  que 
vous  faites  réduire  arec  un  peu  d'espagnole  ;  ou,  faute  de  SMce , 
faites  un  petit  roux  que  vous  mouillerez  aTOC  TOtre  fond  que  TOUS 
feret  réduire.  Yojrei  s*il  est  d'uo  bon  goût. 

CôteieUes  de  y  eau  à  la  Sainl-^Garat. 

Vous  coupes  et  parez  les  côtelettes  comme  les  précédentes,  vous 
avez  de  la  langue  ù  Técarlate  que  vous  couj^s  eu  moyens  lardons; 
TOUS  rûpez  un  peu  de  lard  que  vous  faites  tiédir ,  et  tous  sautes  TOt 
lardons  dedans  :  tous  y  mcitc?.  un  peu  de  muscade  râpée,  un  peu 
de  poivre  fin  :  vous  laissez  refroidir  vos  lardons ,  et  vous  piques 
vos  côtelettes  d^outre  en  outre  ;  vous  mettez  un  morceau  de  beurre 
dans  une  ernnde  casserole  ,  et  vous  faites  raidir  vos  côtelettes  pour 
les  parer  plus  correctement  :  vous  mêliez  dans  votre  casserole  des 
barae^  de  lard,  les  parures  de  votre  langue  ,  un  peu  de  basilic  , 
quelques  tranches  de  jambon  :  tous  mettres  tos  côtelettes  sur  cet 
assaisonnement;  tous  les  cooTrires  de  lard;  tous  mettres  par- 
dessus deux  oti  trois  carottes  coupées  en  lames,  ou  quatre  ognons 
coupés  en  ii anches,  plein  deux  verres  de  consommé  ou  de  bouil- 
lon ;  vous  ferez  aller  vos  côtelettes  A  petit  feu  pendant  deux  heures, 
vous  mettrez,  du  l'eu  sur  le  couverelc.  Au  moment  de  servir,  vous 
les  e^uuttes  et  les  glacez  ;  vous  passes  au  tamis  de  soie  le  mouil* 
liment  dans  lequel  ont  cuit  tos  côtelettes  ;  tous'  aurez  plein  trois 
cuillères  à  dégraisser  de  grande  espagnole  que  vous  mettrez  dans 
une  cr^ssprole  ;  vous  y  ajouterez  quatre  cuillerées  à  dégrais^fr  de 
nionilletuent  de  vos  côtelettes;  vous  forez  ensuite  réduire  votre 
sauce  à  moitié  :  vous  dresserez  TOS  côtelettes  sur  le  plat,  et  vous  y 
mettrez  la  sauce  réduite. 

A  la  Bourgeoise. 

Si  voUs  'n*arex  pas-  ^e  sauce ,  foites  un  roui  léger  que  vous 

mouillerez  avec  le  lond  que  vous  yenvr  de  p:isscr  au  tamis  de  soie;' 
mettez-y  deux  cuillerées  de  jus  pour  lui  donner  couleur  ,  et  vous 
la  ferez  réduire  à  un  tiers  :  tachez  que  votre  sauce  ne  soit  pas  trop 
SAlée;  vous  y  mettez  un  peu  de  gros  poivre;  vous  pouvez  servir, 
sous  ces  côtelettes  un  sauté  de  champignons  ,  de  la  ebicorée  ,  une 
sauce  tomate  i  des  concombres.  (  Viye»  à  l'article  que  tous  ehot- 
sirex.  )  . 

Côteleties     Teau  en  papillotes* 

Tous  coupez  et  parez  les  côtelettes  comme  celles  dites  sautées  ; 
TO|us  aTes  un  bon  morceau  d»  beurre  que  tous  mettes  fondre  dans 
une  casserole  ;  tous  y  poses  TOS  côtelettes»  tous  les  assaisonnez  de 
sel,  un  peu  de  gros  poivre  ;  vous  les  faites  presque  cuire  dans  du 
beurre  ;  après  vous  les  mettez  sur  un  plat ,  et  vous  y  versez  le 
beurre  dans  letjucl  elles  ont  cuit  ;  vous  mettez  aussi  des  fines  herbes 
à  papillotes  (  l' oyez  fines  Uerbes  a  papillotes.  )  Vous  laisseres 
refroidir  vos  côtelettes  ;  après  tous  *€ouperes  un  carré  de  papier 
•sses  grand  ponr  contenir  à  ralio  w  oôteleties  ;  tous  Tlrairof/ 
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e'Mt^direy  tous  Tenesiin  peu  d*hutle  dessus  et  vou»  le  barbouilles  :' 
quand  voira  ]ijl|>îer  sera  préparé ,  tous  sures  une  barde  de  lard 

bien  mince  que  tous  inftJtcz,  dessu<:  puis  TOlre  cAfflefie  nvrr  fîf«» 
fines  herbes  de  chaque  côte  ;  voos  la  recouvrirez  d'une  mince  baidB 
de  lard;  vous  ploierez  votre  p.ipitr  par-dessus  vol^  côtelette;  vous 
rognerez. lei  angles  de  votre  pitpier,  vous  le  piisserex  de  manière 
que  TOtre  «ssaisonncmcot  ne  puisse  pas  sortir  étant  sur  ie  gril  :  il 
nut  que  les  plis  de  votre  papier  soient  le  pins  prèâ  possible  de  la 
chair  de  votre  côtelette.  Vous  aurezsoin  de  ficeler  les  bouts  où  tous 
terminez  lés  plia  de  Totrc  papier,  qui  doivent  se  tnxivi  r  an  bout  de 
l'os,  afin  que  ni  le  jus,  ni  le  beurre  ne  puissent  surlir.  Un  quart 
d'heure  avant  de  servir,  vous  mettez  vos  côtelettes  sur  le  gril  : 
ajes  soin  que  le  feu  soit  doux,  afin  que  le  papier  ne  soit  pas  brftié» 
et  que  tos  cMeicttes  cuisent;  tous  dresseres  en  couronnes,  tous 
nettres  on  jus  clair  dessous. 

Côtelettes  grillées  panées. 

Vous  coupez  les  cûtt  ltifrs,  et  vous  les  parez  comme  les  précé- 
dentes; vous  les  assaisonnerez  avec  un  peu  de  sel  et  de  gros  poivre; 
TOUS  ferez  tiédir  un  bon  morceau  de  beurre  ;  vous  tremperez  de- 
dans chaque  côtelette  :  sortant  du  beurrCf  tous  les  mettres  dans  un 
Tsse  où  sera  roiie  nie  de  pain  ;  vous  les  reroneres  dedans ,  les  en 
sortirez  pour  1rs  poser  sur  la  table  où  vous  mettrez  de  la  mie  de 
paîn  :  apr^'«i  rrla  tous  leur  dnnnrrrr  !a  forme  avec  In  main;  vous 
les  rendez  routh;»  par  le  gros  ijuut  \v  plus  possible;  vou»  les  déposen 
sur  un  plafond.  Une  demi-heure  avant  de  servir,  vuus  les  mettez 
sur  le  gril  que  tous  poses  sur  un  feu  doux  ,  pour  que  TOtre  mie  de 
pain  ne  prenne  pas  trop  de  ooulear;  quand  elles  sont  cuites  y  tous 
les  dresses  en  couronnes  :  tous  mctircs  un  jus  elair  dessous. 

Carré  de  f^eau. 

Vous  parez  votre  carré  de  manière  qu'il  n*y  ait  pas  d*os  le  Ion;;  de 
TOtre  filet  :  vous  y  passerez  de  petits  atelels  depuis  le  Ijout  de  la 
eôte  jusqu  au  gros  ûlet  :  embrodbez-le  avec  un  gros  atelel ,  el  cou- 
cbes-le  sur  la  broche  «  afin  que  Totre  filet  n*Si  pas  un  trou  d« 
brodie. 

Carré  de  P'eau  piqué  glacé  aux  Concombres, 

Ayes  un  carré  de  veau  entier  depuis  la  côte  près  du  rognon  jus- 
qu'à la  deuiième  près  du  collier;  tous  le  pares  et  le  coupes  le  plus 

Î>roprement  possible  :  vous  ôtes  les  os  qui  sont  sous  le  filt  i  jusqu'au 
)out  de  la  côte  du  chapelet;  tous  en  découvrez  le  filet,  c'est-à- 
dire,  que  vous  levez  les  'peaux  qui  le  couvrent;  vous  enlevez  les 
nerl^  q.ji  sont  dessus,  eu  introduisant  votre  couteau  enln-  le  nerf 
et  la  chuir ,  de  manière  que  votre  filet  soit  bien  découvert ,  t- 1  tpril 
n'y  reste  aucune  peau  :  alors  tous  le  piquerei  de  lard  fin  (  Voye9 
la  manière  de  piquer  ]  ;  tous  assujettiiêz  les  peaax  qui  couvrent  les 
côtes  avec  une  aiguille  à  brider  et  de  la  ficelle  :  lorsque  votre  carru 
est  piqué  et  bridé  >  lOQS  mettres  dans  une  petite  braisière»  des 
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Iiardes  de  brd,  des  tran(  hcs  de  veau  »  deux  on  trots  carottes ,  qualve 

ognons  ,  deux  feuilles  de  laurier,  un  bouquet  de  persil  et  de  cibou- 
les, deux  clous  de  giroOe  ;  vons  pincerez  votre  carré  par-dessus  cet 
assaisonnement ,  de  manière  que  sotrr  filet  piqué  puisse  recc>  oir  la 
chaleur  du  feu  qui  seia  sur  le  cuusercle  de  votre  braisière  ;  vous 
cou¥rivec  de  bardes  de  lard  les  peaux  qui  couvrent  les  cAtes  ;  vous 
aures  une  feuille  de  papier  ployée.en  double  et  beurrée  9  que  tous 
mettrez  sur  votre  carré  ;  YousQiettres  plein  deux  cuillères  à  pot  de 
consommé  on  de  bouillon  ,  avec  un  peu  de  i>el  ;  vous  ferci  aller  à 

ficlit  feu  pendant  trois  lieures.  Von*  aure?.  soin  de  mettre  du  feu  sur 
e  couvercle,  pour  faire  jj;Iactr  votre  fdet.  Au  moment  de  servir, 
vous  égouttcz  votre  carre,  vous  le  débridez ,  c'est-à-dire,  vous  ôtes 
Ja  ficelle  que  tous  y  aves  mise  :  vous  le  glacez ,  tous  mettez  dessous 
concombres  9  cbioorée,  épinards,  purée  d*oseilic,  sauce  espagnole» 
sauce  tomate ,  ou  purée  de  cbampignons,  etc.  (  Foye^  rarticle  que 
vous  choisirez  )- 

Carré  de  F'eau  à  la  crème,  , 

Vous  avez  im  carré  de  veau  comme  le  précédent  ;  tous  6tez  les 

05  et  les  nerfs  qui  «îont  «ons  le  filet;  vous  le  mettez  dégorger  dans 
du  lait  pen<Iant  vingt-quatre  heures  :  au  moment  de  l'embrocher, 
vous  le  sortez  du  lait,  vous  l'essuyez,  vous  le  poudrez  de  sel  fin 
dans  lequel  vous  avez  mis  un  peu  de  muscade  râpcçi  vous  rem- 
brocficz  avec  un  gros  atelet  que  tous  coucbez  sur  la  brocbe.  Deux 
heures  et  demie  avant  de  servir,  vous  le  mettes  au  feu  ;  au  lieu  de 
rarrii>cr  avrc  de  la  graisse  de  la  lèchefrite,  vous  avez  une  sauce 
béchanu:!.  et  vous  l'arrosez  nver.  (  Voyez  Sauce  béchamel.  )  Au 
moment  dr  sorvir  vous  le  sorte/,  de  la  broche  :  vous  avez  réservé 
de  la  sauce  bechuutel,  dans  iatpielle  vous  mettez  gros  comme  une 
noix  de  glace,  un  peu  de  gros  poivre,  un  peu  de  muscade;  vous 
versez  cette  sauce  dessoui^:  il  ne  faut  pas  qu'elle  soit  trop  épaisse. 

Lange  de  Veau  à  la  bivche. 

Si  c'est  pour  faire  un  gros  relevé  de  potage  ou  aulre  grosse 
pièce,  vous  la  coupez  à  la  deuxième  côtelette  jusqn'an  point  du 
jarret;  vous  Icv»  /.  la  noix  et  le  qua^•i ,  afin  que  votre  pièce  ail  à 
peu  près  I  arùJi:l  la  même  cuissnn;  vous  l'assujettissez  avec  de  ))elits 
atelets  qui  prennent  depuis  le  flanc  jusqu'aux  filets^  et  vous  passes 
la  brpche  de  la  côte  au  gros  bout»  fNrès  du  jarret. 

Longe  de  Vefxu  éloujjvv. 

La  longc  de  veau  n*e8t  bonne  qu'à  la  broche  ou  étouffée  dans 
s-^n  entier;  vous  la  désossez  de  manière  quf  vnns  puissiez  Im'  don- 
ner »"~"  r^rnie  carré  long;  vous  l'assaisonnez  de  s»  l  et  de  },n'os 
uiti'é  dans  son  intérieur,  vous  la  ficelez,  vous  la  mettez  dans  une 
roMère  sans  mouillemcnt»  seulement  avec  trois  quarterons  de 
bciirre  :  vous  la  mettez  sur  Je  feu  ;  quand  elle  est  bien  échauffée  » 
vdus  c:.uTrez  votre  braisière»  et  vous  In  laissez  cuire  à  petit  feu,  en 
la  retournant  de  temps  en  temps.  Trois  heares  et  demie  su^fsent 
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pour  cuire  une  nioyfnne  longr.  On  peut  I.i  servir  pour  releré  de 
puiuge,  eu  la  glayaiil,  eu  iiieltant  une  sauce  à  la  glace  dessous 
pour  une  grosse  pièce ,  en  le  histeut  refroidir  et  la  décofeuit  d*uoe 
^elée. 

Çuasi  de  Veau* 

Pour  la  ^nde  cuisine  on  ne  se  sert  du  quasi  que  pour  le  con- 
ftommé  9  le  blond  de  veau  ou  l'empotage  ;  on  peut  mettre  du  beurre 
dans  une  casserole ,  le  faire  cuire  comme  la  longe  »  y  mettre  des 

f>arottos,dcâ  ognons,  un  peu  de  laurier.  Jeux  verrez  de  bouillon,  le 
faire  mijoter  pendant  deux  heures,  et  le  serrir  avec  des  légumes; 
on  peut  aussi  le  mettre  à  la  broche* 

Fricandeau  à  la  Bourgeaiee. 

Ayez  un  morceau  de  Yeau>  le  plus  charnu  que  vous  pourrez; 
TOUS  taillerez  dee  petits  lardons  le  mieux  possible;  tous  les  met** 
très  sur  la  partie  de  la  Tiande  découverte,  c'est-à-dire,  quil  n*y 
ait  pas  <)e  peau;  tous  beurrer»  le  fond  de  TOtre  casserole,  tous 

y  meMiTT;  !e  veau  de  manière  que  vos  lardons  soient  par- dessus; 
mêliez.  i)ii;ilrc  carottes,  quatre  gros  oguons,  un  bouquet  de  persil 
cl  ciboukb,  deux  icuilles  de  laurier,  un  peu  de  thjm,  deux  clous 
de  girofle  ,  deux  Terres  d*eau9  du  sel ,  un  peu  depoirre;  si  le  mor- 
ceau pèse  trots  ou  quatre  liTres  tous  le  feres  bouillir  pendant  trois 
heures,  davantage  s'il  est  plus  gros.  Lorsque  le  fricandeau  sent 
avancé  de  cuire,  vous  le  ferej!;  bouillir  plus  fort,  afin  de  réduire  ;  au 
moment  de  servir  vous  retiren.ï  lei  carottes,  les  ognons;  vous  ferei 
attacher  le  fond,  et  vous  glacerez  la  viande  avec;  vous  Aterez  la 
grat^•se  qui  est  dans  le  lund  do  votre  casserole;  vous  en  laisserex 
un  peu  ;  vous  mettrez  pleyi  une  cuillère  à  bouche  de  farine  que 
TOUS  délojferes  aTec  Totre  glace,  et  y  mettres  un  Terre  d*eau;  tour* 
neablen  cette  sauce  »  et  vous  la  Terserea  sur  le  fricandeau;  Toua 
pouvez  mettre  oscille ,  chicoréè,  sauce  tomate  ou  épinards»  ce  que 
TOUS  jugerez  propos. 

Noix  de  Veau  à  la  Bourgeoise» 

Tous  lèverez  volic  noix  de  veau  bien  entière,  tous  la  mettrez  dans 
un  linge  blanc  ;  TOUS  la  battrez  aTec  un  couperet  »  tous  la  piqueres 
aTec  du  gros  lard;  tous  assaisonneres  tos  lardons  aTec  du  sel  fin, 
dupoiTre,  des  quatre  épices,  du  persil  et  de  la  ciboule  hachés 

trèf-fins,  un  peu  de  thym  et  de  hnrîer  aussi  hachés,  que  vous  inê- 
îere/.  bien  avec  vos  lardons;  il  faut  que  voire  noix  soît  beaucoup  pi- 
quée :  vous  aurez  soin  de  conserver  votre  noix  couverte  de  sa  tétine. 
Ayez  soin  que  les  lardons  ne  percent  pas  la  peau  de  dessus;  vous 
Passujettirea  aTec  une  aiguille  a  brider  et  de  la  ficelle  que  tous  met- 
tres à  rentouTy  afin  que  les  peaux  qui  reconVrent  Totre  noixne.re- 
broussent  pas ,  et  qu'étant  cuite  elle  se  trouTe  bien  couferto  :  vous 
beurrerez  le  fond  de  votre  casserole  ,  vous  y  mettrez  votre  noix  de 
veau;  vous  mettrez  aussi  à  renl(jiu  (jiKiire  ou  cinq  carottes  que  vous 
tournerez  en  gros  bâton:»,  quatre  gros  ognons,  deux  feuilles  dvi 
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laurier,  plein  deux  Terres  de  bouillon;  tous  couviIk  ?  voire  noiM, 
'  cVim  rond  dc  papier  beûrré  :  quand  votre  noix  bouillira,  vous  la 
metlrti  sur  un  feu  doux  pendant  deux  heures  :  tous  mettrei  un 
peu  de  ftu  sur  le  couvercle  de  YOtr€  casaerole.  Au  moment  de  ser- 
vir, T0U6  égoutlere*  votre  noix: tous  la  débriderei,  tous  meUrei 
dessous  le  fond  que  tous  ferez  réùitire a  moitié >  et  les  légumes  qui 
ont  cuit  aTCC  TOlre  noix  :  vous  la  glarcrcr. ,  ?i  vous  avez  de  la  glace; 
.    tous  pouver,  servir  avec  cette  noix,  en  la  glaçant ,  \u\v  ;'i  i:laif, 

une  «^anrc  toniale  ,  de  la  «liicoree,  une  purée  d'uscilic,  dcb  iailues, 
une  purée  de  chaoapigQOus ,  etc. 

Noix  de  Veau  à  la  ContL 

Tous  levez  votre  noix  bien  eniirro  et  bien  couverte;  vous  labat- 
frr  connue  la  prcct  drnte,  vou^  parez  la  cliair  qui  est  sous  la  lijlim  , 
sans  toitf  bpf  h  la  tétine;  vous  piquez  do  lard  fin  la  cbair  dc  votre 
noix  qui  parait.  {^Vùyez  Manière  de  piquer.  )  Quand  votre  noix  sera 
piquée  de  lard  fin ,  vous  la  piqueret  de  gros  lard  par-dessous,  vous 
assaisoniieres  les  lardons  de  sel 9  de  gros  poivre  :  quand  votre  noix 
sera  piquée,  vous  la  brideret  comme  la  précédente,  vous  la  met- 
trez dans  une  casserole  ,  vous  la  couvrirer  d'un  papier  beurré  :  vous 
y  mettrez  trois  rarollestournée'^  en  gros  b.ltons,  quatre  gros  ognnns, 
dont  un  pique  de  doux  clous  de  girofle,  deux  feuilles  de  laurier, 
un  bouquet  de  persil  et  ciboules,  et  une  cuillerée  à  pot  de  gelée.  Si 
vous  n*avet  pas  de  gelée ,  mettei-j  du  consommé  ou  du  bouillon  ; 
vous  feras  alwr  votre  noix  A  petit  feu  pendant  deux  heures ,  feu  des- 
•tis»  feu  dessous;  quand  elle  sera  aux  trois  quarts  cuite,  vous  reti- 
rerez vos  légumes,  et  tous  la  ferez  tomber  à  glace,  c'eft-i\-dire, 
que  vous  la  mellrez  sur  un  feu  ardent,.  <•»  qui-  vous  fi^re/.  réduire  le 
iTiouillement  de  votre  uoix  jusqu'à  ce  qu  d  suit  a  glace.  Au  moment 
de  servir,  vous  relirei-oi  votre  ooix  de  fotre  casserole,  vous  la  dé- 
brlderes ,  tous  la  glaceres  avec  ce  qui  est  dans  votre  cas«crole  ;  vous 
nettrex  plein  trois  cuillères  à  dégraisser  de  grande  espagnole  dans 
votre  casserole  9  de  laquelle  vous  aurez  Até  la  graisse,  et  détacherez 
la  glace;  vous  mettrez  cette  sauce  sous  voire  itoix;  en  tas  qu«'  rous 
n'ayez  pas  de  saur  o  ,  vous  y  mettriez  un  peu  de  farine  que  vons  dé- 
tacheriez avec  un  peu  de  bouillon. 

Noix  de  Veau  piquvCf  glacée. 

Tous  auret  une  belle  noix  de  veau  toute  entière;  vous  la  battes 
comme  la  précédente,  vous  levez  les  peaux  et  la  tétine  qui  couvrent 
TOtre  noix,  vous  couchez  b'  In  au  côté  de  votre  viande  sur  la  table, 
et  avec  un  couteau  qui  (  «upebien,  vous  le  glissez  entre  le  dessus 
nerveux  et  la  cbair,  cuutiDc  si  vous  vouliez  lever  une  barde:  il  »« 
fout  pas  faire  mordre  votre  couteau  trop  du  côté  de  la  cbair,  afin 
d*en  moins  perdre  et  que  votre  noix  soit  bien  unie.  SHI  restait  quel- 
ques peaux  à  votre  noix,  vous  les  itériez  le  plus  légèrement  possi- 
ble, et  de  manière  qu'on  ne  voie  pas  de  coup  de  couteau;  votre  noix 
bir?v>,'irée ,  vous  la  piquerez  de  lard  fin  (  f''oi/<'r  Man  iére  de  piquer^ 
YUU6  mettrez  dans  une  coâserolw  des  bardes  dc  lard,  quelques  liuii- 
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elles  de  Teaa»  deux  ou  trois  carottes,  quatre  ogiions»  dont  un  piqué 

ée  deux  cloos  de  girofle,  une  Aîuille  de  l;uirier,  nn  honquet  de  per- 
sil et  de  ciboules;  tous  po.^ercz  voire  noix  dans  votre  casserole,  de 
mauiore  qu'elle  bombe  dans  le  milieu;  vous  ta  couvrirez  d'uu  pa- 
pier douMe»  be«rré  :  ToasmetCrei  plefai  nbe  coiti^  à  pot  de  con- 
sommi;  toi»  linee  booilttr  iwtfe  ûotx.  Qnend  elle  «ora  jeté  quel« 
quet  boailloiiSy  tous  la  iQettret  eur  uu  feu  doux,  avec  du  Teo  Mr 
le  couvercle;  vous  I;!  frier,  aller  pendant  deux  hetirc-t.  Au  moment 
de  servir,  vous  l'é-joultt  rei ,  la  ■^lacrn  /.,  et  vous  uu'llrez  dessous 
de  la  chicorée  y  de  la  crème ,  des  concombres,  une  sauce  à  la  {jlace, 
une  sauce  tomate,  ou  ce  que  vous  jugerez  à  propos,  i^yoytz  i'ar« 
tiele  qee  Tout  cfcoiairex.  ) 

ISoix  (If  /  CHU  en  ballotline. 

Vous  aurez  une  noix  de  veau  que  vous  laisserez  couverte  de 
tétine,  ou  que  vous  découvrirez;  cV?4t  à  volonté.  Vous  Larderez  diî 
gros  lard  votre  noix  comme  celle  dite  à  la  bourgeoise ,  et  feres  le 
tnênie  aMaltonneiBeiit  dans  les  lardoAs;  tous  meltns  une  demi* 
liTve  de  bautre  dans  une  casserole ,  tous  y  placeres  TOtre  ndx;  tous 
la  feras  revenir  sur  le  feu  pendant  trois  quarts  d'beufe  »  sons  lui  faire 
prendre  couleur;  von«  la  poudrerez  de  sel  et  de  ^:ro5  poivre;  apn';? 
vous  la  retirerez  de  votre  rnssernie ,  vous  la  mellrez  sur  un  plat.  Ku 
caa  qu'il  y  ait  du  ju^  dans  votre  casserole  avec  votre  beurre, 
TOUS  le  feriei  réduire  jusqu'à  ce  que  TOtre  beurre  soit  en  huile; 
TOUS  y  metires  un  quarleroa  de  lard'Hkpé,  un  quarteron  d*huUe; 
vous  jr  mettrez  aussi  plein  une  cuillère  A  boucbe  d*écbalotes  hachéel 
bien  fin;  vous  les  laisserez  frire  un  peu  dans  le  beurre  :  après  tous 
y  mettrez  une  douzaine  de  clianipin;nons  hachés  bien  fin,  que  vous 
passerez  avec  votre  beurre  et  plein  unectnllèrc  à  bouche  de  persil. 
Quand  tout  sera  bien  revenu  euseuible,  vous  y  mettrez  un  peu  de 
muscade  Htpèe  et  un  peu  de  gros  poi  vre;  tous  Terserex  les  fines  ber* 
bes  sur  TOtre  non  de  Teau.  Quand  elle  sera  froide,  tous  bnileres 
•iz  feuilles  de  papier;  vous  envelopperez  votre  dessus  et  dessous 
d*unc  mince  barde  de  lard,  et  vous  l'envelopperez  (runc  rtiiille  de 
papier,  demanicic  qm*  votre  assaisonnement  ne  s  eu  aîlle  \  puis 
TOUS  la  recouvrirez  d  une  autre,  ainsi  de  suite,  jusqu'à  ce  que  vos 
six  feuilles  soient  employées.  Ayez  soin  que  votre  noix  soit  hermé- 
tiquement renfermée;  que  Totre  ballot  ait  une  belle  forme ,  et  que 
Toa  plis  soient  bien  faits;  vous  firelleres  TOtrc  ballot  comme  on 
celle  une  pièce  de  bœuf,  afin  qu'étant  sur  le  gril,  le  papier  ne  se 
déploie  pas.  Une  heure  avant  de  servir,  vous  mettrez  votre  noix  mr 
le  g^ril  à  uo  feu  très-doux;  prenez  f^arde  que  votre  papier  ne  brrile* 
et  que  votre  aââaiâonncment  ne  i»orte  de  votre  papier;  qqand  votre 
noix  sera  grillée ^  tous  dteret  sealeroent  la  ficelle,  et  vous  ser?îrea 
Votre  noix  dans  le  papier.  Ln  sauce  se  trouTO  dedans.  £o  cas  que 
b  premièrà  ftullle  ait  trop  de  couleur^  Il  faodra  l'dter. 

ifoix  de  Veau  en  surprise. 
Ayei  une  belle  noix  de  reau  que  tous  préparerez  cooune  celle 


Digm^uù  L>y  Google 


i38  V£AU. 

dite  à  la  Conli;  qiinnd  elle  est  piquée  rie  gros  lard  el  de  lard  flit', 
vous  pïacei  (les  banks  ùo  !ard  dans  le  fond  de  vf)fre  casserole  on 
braisière  ;  vous  mettez  drs  trnnches  de  veau  ,  deux  carottes,  quatre 
ognonâ,  dont  un  piqué  de  deux  clous  de  girofle  ,  une  feuille  de  lau- 
rier, un  bouquet  de  persil  et  ciboules,  un  peu  de  sel ,  yous  mettrez 
-votre  noix  de  Teau  dans  votre  casoerole  >  vous  couvres  seulemeot 
votre  tétine  de  bardes  de  lard;  vous  beurrez  un  rond  double  de 
papier,  et  vous  faites  cuire  votre  noix  avec  du  feu  dessus  etdesamis; 
quand  vWo  f><t  cuite,  von»  la  laissez  refroidir;  après  rola  ,  vous  fai- 
te<^  lin  trou  ovalu;  vous  enlevez  les  chairs;  vous  laissez  du  foud  as- 
»ex  pour  que  votre  noix  puisse  contenir  un  ragoût  sans  qu'il  fuie  : 
VOUS  coupes  la  viande  que  vous  aves  prise  de  votÀ  noix  en  petits 
dés  y  à  l'exception  du  dessus  que  vous  conserves  pour  masquer  votre 
lagoQt  de  manière  qu^on  ne  s'aperçoive  pas  que  la  noix  est  entamée; 
vous  couperez  aussi  en  petits  dés  des  champignons  que  vous  mettrez 
avec  votre  viande  dans  une  sauce  béchamel.  [Foifez  Béchamel.) 
Vous  ferez  chaunVi  Mitre  noix  de  veau  ;  au  momeru  de  servir  vous 
Tégoulterez  tit  la  glacerez;  vous  mettrez  votre  petit  ragoût  dans  le 
vide  de  votre  noix;,  vous  lé  couvrires  du  dessus  qile  vous  avec  oon- 
servé ,  de  manière  qo*on  ne  voie  pas  que  voire  noix  ait  été  entamée  ; 
il  faut  qu'elle  soit  glacée ,  et  vous  mettrez  dessous  une  sauce  espa* 
piole  travaillée.  (  Vayet  Sauce  espagnole  travaillée.  ) 

Sauté  de  Noix  de  Veau» 

Ayez  une  noix  de  veau;  vous  ôtox  la  peau  de  dessus;  vous 
la  coupes  d*abord  en  morceaux  longs ,  après  en  morceaux  minces  ; 
il  faut  qu'ils  soient  un  peu  plus  grands  qu'un  petit  écu,  et  épais  d'une 
ligne  et  demie;  vous  battes  cnaque  petit  morceau  avec  le  dos  de 
votre  couteau,  et  vous  les  arrangerez  dan?  votre  sautoir;  lorsqu'ils 
seront  bien  an  omiis,  et  que  votie  poix  sera  conprr.  parée,  arrangée, 
vojis  ferez  tiédir  troi?^  qtiartcrou.n  de  beurre  que  vous  verserez  sur 
vos  morceaux  de  veau,  que  vous  aurez  assaisonnés  avec  du  sel  ûn  et 
du  gros  poivre ,  un  peu  de  persil  et  ciboules  bien  hachés.  Vn  Instant 
avant  de  servir  vous  mettrez  votre  sautoir  sur  un  feu  ardent;  quand 
lisseront  un  peu  échaufl*és  d'un  côté,  vous  les  retournerez  :  il  faut, 
pour  ainsi  dire,  qu'ils  ne  fassent  qu'apercevoir  le  feu.  Quant?  votre 
sauté  est  mît.  vous  le  retirez  de  dedans  le  beurre;  pt  vous  l»  lort- 
tcz  tlaua  une  casserole;  vous  faites  réduire  un  peu  phis  de  veioulé 
que  de  coutume,  vous  y  mettez  le  jus  qu'a  jeté  votre  sauté;  vous 
mêles  une  liaison  de  deux  œufs  :  quand  votre  sauce  est  liée  9  vous 
la  passes  à  Tétamlne  au-dessus  de  votre  sauté;  vous  le  remues  pour 
qu  il  prenne  sauce,  et  vous  le  dressez  sur  le  plat*  AS8urei-vous>  avant 
de  le  servir  >  s'il  est  de  bon  goûL 

Noix  de  Veau  en  aspic. 

Tous  ferez  one  noix  de  veau  piquée  et  glacée  la  veille  de  votre 
dtner  (  Voyez  Noix  de  veau  piquée  et  glacée.);  vous  mettres  dans 
votre  moule  de  l'aspic  fondu  l'épaisseur  d'un  pouce;  quand  l'aspic 
qui  est  dans  votre  moule,  sera  bien  copgelé^  vous  coiuperes  votre 
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pAîx  par  tranches  lentes  de  la  ujAtTH'  rj^ni-'eur  et  de  la  même  gran- 
deur; vous  dresserez  vos  morceaux  ea  couronne»,  c'est-à-dire,  lei 
uns  sur  Jes  autres,  jusqu'à  ce  que  votre  rond  soit  complet:  il  faut 
qu'il  y  ait  un  demî^pouce  de  distauce  de  la  viande  à  Toire  moule; 
vous  aures  un  petit  ragoût  froid  de  crêtes  et  de  rognons  de  coqs  » 
qui  sera  dansuae  sauce  béchamel  que  vous  mettresdansle  milieu  delà 
viande  ;  vous  mettrez  le  moule  dans  la  glace  ou  au  froid ,  pour  que 
la  gelée  se  raffermisse;  vous  remplirez  In  moule  d'aspic  fondu  ,  mais 
froid,  et  vous  le  laisserez  èc  congeler:  vous  mettrez  le  moule  au 
fiùid,  et,  au  moment  de  servir,  vous  le  utcttiez  tremper  dans  l'eau 
plus  que  tjèdf^s  et  le  retireres  tout  de  suite  si  Teau  est  un  peu  chaude; 
vous  essuienet  fotie  moule  en  mettant  votre  plat  dessus  et  le  ren- 
versant ;  si  TOtre  aspic  ne  se  détachait  pas,  vous  feriez  chauffer  un 
linge,  et  vous  frotteriez  votre  moule  avec  :  vous  l'enlèverez  tout 
doucement.  En  cas  qu'il  y  ail  de  la  gelée  fondue  dans  votre  plalj 
vou<;  l'aspirerez  avec  un  chalumeau  de  paille.  Si  votre  aspic  était 
renvers:-  un  peu  de  tempà  avant  de  scrvir>  il  faudrait  le  tenir  au 
froid.  (Ft^^iîc  Aspic.  ) 

Dessous  de  Noix  de  T''cau. 

Le  dessous  de  la  noix  peut  servir  à  faire  du  j^odivrnii.  [Voyez  Go- 
divrnu.)  On  ]>ent  le  mettre  à  la  broche  pour  faire  une  hlauquette: 
on  peut  aussi  le  faire  tenir  à  la  longe  pour  faire  un  relevé. 

Godiveau* 

Ayes  une  livre  de  noix  de  veau  dont  vous  retirerez  les  nefft  et 
les  peaux  ;  vous  hacherez  bien  fm  la  viuude,  et  vous  la  pilerez;  vous 
aurez  deux  livres  de  p^rnisse  dont  vous  Atercz  la  peau  ,  vous  la  ha- 
cherez bien,  puis  vuus  mettrez  le  veau  pilé  dedans;  vous  hache- 
rez de  nouveau  le  tout  ensemble,  jusqu'à  ce  que  cela  soit  bien 
.  mêle»  du  sel,  du  gros  poivre,  taob  esufs  eo  trois  fois  dliférentes; 
vous  mettres  le  tout  dans  un  murtier  est  asscs  grand  ;  vous  pi- 
lerez fort  votre  godiveau»  vous  y  remettres  deux  oufs,  toujours 
en  pilant;  quand  vou«  verrez  q»je  l'on  ne  distinguera  plus  la  viande 
avec  la  graisse,  vous  y  verserez  un  peu  d'eau,  toujours  en  pilant 
}usqu*à  ce  qu'il  soit  à  moitié  mou;  alors  vous  en  prendrez  de  quoi 
fiùre  une  boulette  que  vous  ferez  cuire  dans  de  l'eau ,  pour  vous 
fissurer  s'il  est  d*an  bon  sel.  Lorsque  vous  Temploieres,  vous  pouvesy 
ajouter  un  peu  de  fines  herbes»  comme  persil  et  ciboules;  la  graisse 
|a  plus  sèche  et  la  plus fitftneuse est  la  meilleure;  et  si,  dans  l'été, 
TOUS  pouvez  y  mettre  un  peu  de  glace  (eaucoogelée)  en  place  d^eau^ 
le  godiveau  n'en  serait  que  plus  beau. 

Blanquettes  de  F^eau  aux  Champignons* 

Vous  mettes  le  dessous  de  noix  de  veau  A  la  broche  ;  quand  il  est 
cuitf  vous  le  laissez  refroidir  »  vous  ]*émînoeSy  vous  battes  les  mor- 
ceaux avec  la  lame  de  votre  couteau ,  TOUS  en  coupez  les  angles; 
TOUS  arrondissez  tos  morceaux  le  mieux  possible  :  tftrhpz  qu'ils 
po\^Q\  égauxâ  vous  les  mettez  daoâ  une  casserole  à  mesure  qu'ib 
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sont  coupés  et  parés  :  il  ne  faut  mettre  ijue  Te  blaoc,  et  ôter  test  et 

qui  a  Ï.T  couleur  de  la  broche.  Vous  aurc?  f}e^  rharapîpions  que  vous 
tournerez;  vous  les  couperei  épai"?  d'une  ligne  et  rorrnant>le  rond; 
vous  le»  «iiaali'rez  dans  le  beurre  ;  quaud  ih  seront  sautés,  vous. les 
mettrez  avec  la  viande  de  votre  blanquette;  vous  verserez,  dans  le 
beurre  où  ils  auront  eoit,  quatre  coitlerées  à  dégraisser  de  velouté 
{Fçffes  Velouté),  ou  plu»  si  votre  blanquette  est  forte»  et  plein 
trois  cuillères  de  coAsommé  :  vous  dégraisserez  votre  sauce ,  vous  la* 
fiTf'r  i>'(Iii!re  et  la  pn^r^erei  h  l'rtainin'-  «tir  votre  blanqurtfo  r  vous  la 
ti'  Tiflrez  chauclcriicnl  sans  qu'elle  bouille.  Au  moment  de  servir 
vous  y  mettrez  une  liaison  de  deux  oeufs,  ou  plus  si  votre  blan- 
quette est  forte,  un  peu  de  gros  poivre;  vous  remuerez  doucement 
votre  blanquette  sur  le  bord  on  fourneau  ;  quand  votre  liaison  j  sera» 
et  quand  vous  velYes  que  votre  sauce  sera  liée,  vous  la  rctireret 
en  la  tonrnjint  toujours  :  voyez  si  plie  est  de  bon  sel  et  de  bon  goût. 
Alors  vous  la  dresserez  en  pjrramide  :  tâehei  qu'il  n'j  ait  pas  trop 
de  sauoc. 

A  ia  Bourgeoise, 

Si  vous  ri*avex  pas  de  velouté  »  vous  mettrez  un  peu  de  Tarine  avec 

vos  cbampiguof!'^ ,  <  ?  \om^  rnonillcrpr  avec  du  bouillon;  faites  la 
sauce  ion^Mie  pour  potivoir  la  laisser  riduirr  :  (pinnd  vous  verrez 
que  votre  saiicc  sera  assez  épaisse,  vous  ujeftrt'z  votre  blanquette 
dedans;  ne  la  laissez  pas  bouillir;  mcltcz-y  un  peu  de  gioa  poivre, 
un  peu  de  muscade  râpée;  lies  votre  blanquette  ;  au  moment  de 
servir  vous  j  mettrez  on  jus  de  citron  :  vojex  si  elle  est  d*lin  bon 
sel.  Mouillez  vos  champignons  avec  de  reao. 

Blanquette  à  In  Dourç;eo!se, 

Mêliez  un  morceau  de  beurre  dau^  une  casserole;  ajoulcz-y  des 
ebampignons,  si  vous  en  avez;  v«us  passerez  dans  votre  beurre  du 
persil  et  de  la  ciboule  hachés  ;  vous  j  mettez  un  peu  de  fHrioe  ;  vont 
mouillez  avec  un  peu  de  bouillon ,  un  peu  de  sel ,  du  poivre ,  un  peu 

de  muscade  r.'pée;  vous  met'  ■  volrr  veau  ctninré  dan;*  votre  sauce  : 
TOUS  la  tenez  cliaudetnent  :  .11  mouKiil  d»;  nian{;er,  vous  y  mettrez 
nue  li.ii^oii  d«*  trois  ci;ui>,  ofi  plus,  selon  que  votre  blanquette  est 
forte;  qiiaud  elle  sera  Liée,  vous  y  mcllrez  un  peu  de  verjus  ou  un 
filet  de  vinaigre.' 

Foie  de  Veau  étouJfiS, 

Ayez  un  foie  de  vcan  (les  plus  blonds  senties  meîllenrs];  vous 

le  piquez  de  p;ros  lardons  ;  vous  l'assaisonnez  avec  des  quatre  épiccs, 
du  persil  et  do  la  ciboule  liaclic.*,  du  poivre,  du  sel;  quand  votre 
foie  est  pifpsr,  vous  uieltez  des  bardes  de  lard  dans  une  brai^iùre  ou 
cassprolf .  \oits  jncUez  volrc  foie  avec  quatre  CtUoilc'>,  quatre 
ugnoiis,  donl  un  piqué  de  trois  clous  de  girolle,  irois  feuilles  de 
laurier 9  un  peu  de  thym  ,  un  bouquet  de  persil  et  ciboules,  du  sel: 
vous  mouillerez  votre  foie  avec  une  bouteille  de  vin  blanc,  vous  le 
couvrirez  de  bardes  de  lard  et  d'un  rond  de  papier,  vous  le  mettrez 
sur  un  fourneau  :  quand  il  bouillira,  vous  le  poserea  sur  un  autre 
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étouffé  ,  arec  du  foa  sur  le  coufeicle  »  tous  le  laissem  mijoter  pen- 
dant deux  licnres,  et  tous  pourrez  le  servir.  Vous  mettrez  plein 

quatre  cuillères  à  dégraisser  de  poivrade,  vous  passcrex  le  niouil- 
îernent  àv  votre  foie  ,  vous  eu  ruetlrez  quatre  cuillerée.s ,  vous  Icr^ft 
réduae  vuirc  ^uce  a  aiuiîic  ^  cl  voub  la  vcrsçre^  2>ur  votre  i'uie. 

^  la  Bourgeoise, 

Si  TOUS  n*aTe>pas  de  sauce,  vous  ferez  un  petit  roux»  tous  pas- 
serez au  tamis  de  soie  le  raouillement  dans  lequel  aura  cuit  votre 
foie,  vous  en  mouillerez  votre  roux;  il  faut  que  votre  sauce  soit 
loDcriie  pour  pouvoir  la  faire  réduire  à  moitié;  roLU  la  dégrai^erex 
et  Yuud  iu  mettrez  sous  votre  foie.  / 

Foie  de  yeau  piqué  à  la  ùrodte. 

Vous  aurez  un  foie  bien  blond ,  vous  le  piquerez  de  gros  lardons- 
bien  assaisonnés,  comme  pour  le  précédent;  ayez  soin  que  votre 
foie  ne  soit  pas  endommagé;  vous  h  piquerez  de  lard  Hu  f  f^^oyez  la 
manière  de  piquer.  );  vous  passerez  des  brochettes  d;iU3  le  travers 
du  foie;  vous  rembrocberci^  et  vous  luellrez  un  gros  atelet  au- 
dessous  de  TOtre  foie  pour  rassoîettir;  tous  Ueres  les  deux  bouts 
de  TOtre  atelet  à  la  brocbe;  rou»  foret  en  sorte  que  votre  foie  ne 
Tacille  pas  ;  rous  laisserez  votre  foie  une  heure  et  demie  au  feu , 
cela  suffît  pour  le  cuire.  Au  moment  de  «ervir  vous  «lébrocheres 
votre  foie  pour  le  mettre  sur  le  plat  avec  uac  sauce  piquante  des* 
sous.  (  yojfôz  Sauce  piquante.  ) 

Sauté  de  Foie  de  Veau* 

Voua  coupes  le  foie  par  le  milieu  sur  sa  longueur;  puis  vods  le 
taUka  en  travers  par  morceaux  épais  de  deux  ou  trois  u^nes  ;  vous 

en  coupez  les  angles,  et  vous  donnez  à  votre  morceau  de  foie  la 
forme  d*un  croffton  àv  matelote,  île  manière  que  votre  morceau 
soit  ovale  et  pointu  d  un  uito.  Vos  luoriMMiix  préparés,  vous  les 
ashatsouiàez  de  sel,  de  gros  poivre ,  un  peu  d'épices,  de  fines  herbes, 
si  vous  voules;  mettes  dans  votre  sautoir  au  tourtière  une  demi- 
livre  de  beurre  que  vous  faites  tiédir;  vous  arranges  vos  morceaux 
dans  votre  sautoir;  au  moment  de  servir  vous  le  mettes  sur  un 
feu  ardent:  quand  vos  morceaux  ?oTit  midis  d'un  côte,  tous  les 
retournez  de  l'atitrc;  vous  posez  le  doij^i  sur  votre  morceau  :  lors- 
qu'il est  un  peu  ferme,  vous  retirez  votre  foie  de  dessus  le  feu; 
vous  déposez  votre  sauté  dans  une  casserole,  vous  ôtez  le  beurre 
de  votre  sautoir;  vous  y  mettez  plein  un  verre  de  vin  de  Champagne 
et  quatre  cuillerées  i  dégrabser  d'espagnole  travaillée  (  Voyez  £s- 
pugnole  travaillée.  );  vous  fèves  réduire  cette  sauce  à  moitié,  et 
vous  la  passerez  à  Tétamine  au-dessus  de  votre  sauté;  tenez -le 
chaud  sans  le  faire  bouillir;  quand  vous  le  servez,  vous  dresses 
vos  morceaux  en  courounes,  cl  vous  versez  votre  sauce  dessus. 

A  la  Bourgeoise, 
^\  V0US  n*ayfK  pas  djospagnote^  vous  mettM  plein  une  cuiilte  4 
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boacbc  de  farine  dans  TOtre  sautoir»  où  aera  k  beurre  de  Yolfa 

sauté  ;  quand  votre  farine  sera  déluyée ,  voua  y  mettrez  deux  Terres 

de  vin  l)Ianc,  et  un  peu  de  bouillon  si  votre  sauce  est  trop  ; 
Yous  rassaisonnerez  de  sel  et  de  poivre;  quaud  elie  ^itru  un  peu 
réduite^  vous  la  verserez  sur  votre  l'oie. 

Foie  de  f^eau.  à  la  poêle. 

Vous  coupex  el  tous  assaisonnes  Totre  foie  comme  le  précédent; 

vous  mettes  un  bon  morceau  de  beurre  dans  la  pofile  ;  quand  il 
est  fondu,  toih  y  mettez  votre  foie;  il  t;ïtit  que  votre  feu  soit 
ardent:  vous  remuez  votre  l'oie  dans  la  puéie  ;  quand  vos  mor- 
ceaux, spnt  fermes  sous  le  doigt,  vous  j  mettez  plein  quatre  cuil- 
lères à  bouche  de  farine  que  vous  mêles  avec  votre  foie;  vous  y 
verses  une  demi-bouteille  de  vin  blanc  :  vous  remues  bien  votre 
foie,  pour  que  votre  sauce  se  lie  :  en  cas  qu'elle  soit  trop  épaisse  ; 
vous  y  mettriez  un  peu  de  bouillon  ou  d*eau;  vous  ne  laisseres 
pas  )>oMillir  votre  foie;  vous  le  serve?  aussitôt  qu'il  veul  bouillir; 
You»  goûtez  s'il  est  de  bon  sel  avant  de  le  servir. 

Mou  de  Veau  à  la  pmtîette, 

Tous  coupes  le  mou  en  morceaux  carrés  de  la  grosseur  d*un 
gros  ognon:  vous  le  mettes  dégor;:;er,  ensuite  vous  le  faites  blan- 
cbir  pendant  un  quart  d'heure,  en  Teufonyant  bien  dans  Teaupour 
qu'il  ne  noîn  is'ie  pn';;  vous  le  jetez  driii")  l'eau  froide,  njrrr!.  (pioi 
vous l'égoultez  ;  voiis  mettez  fondre  une  demi-livre  de  Ittdire  f\dns 
une  casserole;  vous  y  placez  voire  mou,  vous  le  faites  revenir  pen- 
/  dant  un  quart  d*heure ,  vous  y  versez  plein  deux  cuillères  tk  bouche 
de  Airine ,  vous  remues  bien  votre  mou  pour  la  mêler;  vous  le 
mouilles  avec  beaucoup  de  l)ou.llon,  aGa  de  le  faire  réduire;  en- 
suite TOUS  y  mettrez  deux  feuilles  de  laurier,  tin  bouquet  de  persil 
et  ciboule-;  ,  une  poij^ru'i-  de  cbanipignons  ,  un  peu  de  sel,  un  peu 
de  fîros  puiwe.  Qiianil  votre  mou  sera  cuit  aux  trois  quarts  et  ré- 
duit, vous  y  mettrez  des  petits  oguons  bien  épluches  :  lorsque  le 
ragoAt  sera  cuit  entièrement,  teoes-le  chaudement.  Au  moment  de 
servir  vous  feret  une  liaison  de  trois  jaunes  d'œufs,  dans  laquelle 
vous  mettrez  un  peu  de  muscade  râpée.  Après  ([uc  votre  liaison  est 
mise  dans  votre  mou,  vous  le  mettez  sur  le  i'eti  en  le  remuant  tou- 
jours :  tâcliez  qu'il  ne  bouille  pas  ,  aîiu  que  voUe  liaison  ne  tourne 
pas.  Assurez-vous  si  l'as:,  lisonncment  est  bon.  Ayez  soin  de  dé- 
graisser votre  ragoût  avant  de  le  lier. 

Mou  de  Veau  au  roux. 

Vous  coupez  et  préparez  votre  mou  comme  celui  dit  au  blanc; 
aver  votre  beurre  vous  faites  ui]  roux,  et  vous  faites  revenir  votre 
mou;  vous  le  mouillez  avec  du  bouillon  ou  de  l'eau,  vous  y  mettes 
le  même  assaisonnement  que  dans  le  précédent  :  lorsqu'il  est  aux 
trois  quarts  cuit»  tous  mettes  vos  ognons,  un  peu  de  muscade  rfl- 
née.  Quand  il  est  près  d*être  cutt,  vous  le  dégraisseii  Au  momcDl 
de  rnHif  f  oycs  fi  co  tiigoat  est  bien  amnionné. 
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7%ff  de  Veau  au  Puits  certain. 

Vous  désosseï  une  tête  de  veau  entière  ;  tous  laisserez  leâ  veux 
après  la  carcasse  et  la  cervelle,  vous  ferez  bien  dégorger  la  tête  et 
la  cafcasse  ;  vous  aures  boîd  d'en  retirer  le  boul  du  mufle ,  les  deux 
os  des  bajoues  et  le  cornet  de  la  langue  ;  vous  feres  blanchir  votre 

tête  en  la  mettant  au  feu  à  Teau  froide  ;  au  premier  bouillon  tous 
Kl  mettrez  rafraîchir ,  vous  l'égoutleret ,  vous  la  couperez  par  mor- 
ceaux parés  en  rond  de  la  grandeur  d'un  écu  de  six  francs;  les 
deux  oreilles  et  la  langue  seront  conservées  entières;  vous  It  ulleicz 
tous  les  morceaux 'avec  du  citron,  et  les  ferez  cuire  dant  un  blano 
(Voyez  Btanc  ),  avec  la  carcasse  enveloppée  d'un  linge  blanc | 
votre  tête  étant  cuite,  vous  égoutteres  ta  carcasse  et  la  langue, 
vous  les  placerez  sur  un  plafond,  vous  ouvrirez  la  lète ,  et  ncltoierez 
la  cervelle;  vuns  farcirez  le  dedans  avcf  des  quenelles  de  veaudans 
lesquelles  vuns  aurez  mêle  ile-^  c}iani{iijînons ,  des  ris  de  veau,  et 
truiles  coupées  eu  des.  Vous  arrangerez  votre iarce  de  uianiére  qu'elle 
forme  une  tête  de  veau;  vous  l'envelopperes  d'une  crépinette  do 
cochon ,  et  lui  ferez  prendre  couleur  au  four  ;  étant  cuite  i  fond  et 
conservée  chaude,  vous  l'égoutterez,  vous  la  place  rez  sur  un 
grand  plat  ovale,  et  vous  arrangerez  vo'<  morceaux  de  tête  cf  oreilles 
autour,  vous  sanc«'r»'z  votre  relevé  avec  une  bonne  lîuanciùre,  et 
mellrez  des  écrevijjses  piquées  sur  la  icte  ,  un  beurre  de  piment 
dans  votre  sauce  au  moment  de  servir.  Financière  et  Beurre 
de  piment.) (F.) 

Oreilles  de  Vtau ,  sauce  Ravigote. 

Prenez  six  on  huit  oreilles  de  veau;  vous  h<  égouttercz,  gratte- 
rez le  dedans  de  ces  oreilles ,  et  les  cisèlerez  de  manière  (|uVlfes 
forment  lu  paliiielle;  vous  les  dresserez  stir  votre  plat;  vous  lèrez 
réduue  un  demi-verre  de  vinaigre  aveu  un  peu  de  grus  poivre  ; 
quand  il  sera  réduit  à  glace  ,  vous  mettrez  daps  votre  casserole  uno 
cuillerée  d'allemande  et  un  peu  de  velouté,  un  peu  de  glace;  vous 
ferez  bouillir  votre  sauce  :  au  moment  de  servir  vous  y  ajouterez  ua 
beurre  de  ravigoto  ou  autre.  (  Foyè»  Beurre  de  ravigote.  }  (F.) 

Cervelles  de  Weau  à  la  Provençale. 

Les  cervelles  de  veau  à  la  provençale  .se  préparent  de  la  mémo 
manière  que  les  cervelles  de  bœuf  en  mayonnaise  froide ,  Avec  la 
difl'érence  que  l'on  j  ajoute  un  peu  d'ail,  et  des  oUvet  tournées 
dans  le  décors.  (  Voyez  Cervelles  do  bcsuf.  )  (F.) 

Coquilles  de  Cervelles  de  Vem. 

Vous  prenez  des  cervelles  que  vous  coupez  en  douze  morceaux; 
vous  mettrez  dans  une  casserole  des  champignons  tournés ,  des 
truffes  sautées  avec  un  demi-verre  de  vin  blanc.  Vous  fores  réduîm 
le  tout  à  glace ,  vous  mettrez  deux  cuillerées  d'allemande  et  une  do 
velouté ,  TOUS  ferez  bouillir  votre  sauce  ;  ajoutez-y  un  beurre  de 
peisU  ttkius  d'ua  citron  \  j«tu  vos  moffowuax  do  oervelio  dedans», 
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mêlez  U  tout  ensemble,  distribuez  également  vos  ccrrclles  dans 
\(fv  coquilles,  panez  vos  coquilles  avec  de  la  mie  de  pain  et  rsn  peu 
de  troniage  de  i^inne  râîpc  ,  un  peu  do  \>curre  fondu  dessus  ;  taites- 
leur  prendre  couleur  au  iuui  de  campugiie.  (  F.  j 

Crépinette*  de  C&veUes  de  yeau, 

Tou9  prcpareres  doute  demi-cerreUe*  de  reau  cuites;  Toas  aures 
doute  gros  ognons  coupés  en  dés  \  tous  les  ferez  blanchir  et  cuire 
à  blanc  avec  un  morceau  de  beurre  y  Sel  9  ail ,  poivre,  laurier  et 
muscade  ;  quaiuî  \  (»ii  e  oî;non  sera  cuit ,  vous  mettrez  deux  cuille- 
rées à  pot  «le  velouté,  que  vous  ferez  réduire  jusqu^à  ce  que  cela  ■ 
ioiiuu  uue  pale;  vous  lierez  votre  sauce  avec  quatre  jaunes  d*œufs 
et  un  morceau  de  beurre;  tous  enveloppez  vos  demi-cervelles  avec 
cette  sauce,  et  tous  les  recouvres  d*uiie  crôpe  4c  porc  frais  ^en  leur 
donnant  k  forme  d*une  cccpinette.  SerTcs  sauce  aspic  claire.  )  (F.) 

Cromesquis  de  Cervelles  de  P'eau. 

Lps  crotiio«qnis  <î/»  cervellf^  fie  voau  se  préparent  de  la  mdmft 
manière  que  celi<;à  de  bœul.  (  f^  oyez  CcrvoUes  de  bamL  )  (F.) 

Çueues  de  Veau  en  Macédoine* 

Tous  prandres  buit  belles  queues  de  Tcaa  a?ec  leur  peau ,  les 
ècbauderes,  les  dégorgerez  et  blaachirsi;  tous  couperet  tos 

queues  de  deux  noeuds  en  deux  nœuds ,  les  ferez  cuire  dans  une 
marinade  mouillée  atee  du  vin  blanc  et  \m  verre  devin  de  Madère; 
quand  vos  queues  seront  cuites,  et  que  vous  serez  prêts  à  servir, 
vous  les  égouttercz ,  les  drcbserc  z  sur  le  milieu  de  votre  plat,  au- 
tour duquel  vous  mettrez  un  cordon  de  ris  de  veau  à  la  flamande  , 
ognotts  glacés,  tous  masqueret  vos  gi- urnes  d*une  belle  macédoine 
bien  soignée.  (  Va^  Macédoine.  )  (  F.  ) 

Cassolettes  au  Beurre,  garnies  de  Ris  de  J^eau. 

É 

Vous  pretidrct  un  morceau  de  beurre  que  vou"  uiodèlercz  dans 
nn  coupe-pâle  a  ^(eur;  vous  en  faites  huit  de  uiCtiic  forme,  et  un 
rond;  vous  tremperez  vos  morceaux  de  beurre  dans  uue  omelette 
bien  battue ,  et  les  panerez  à  deux  fois  ;  ù  la  seconde,  vous  y  ajou- 
terez un  peu  de  fromage  de  Panne,  tous  appuieras  stcc  la  lame  de 
votre  couteau  dessu»  la  mie  de  pain ,  et  tous  formerea  sur  l'un  dos 
deux  bouts  une  petite  ouverture;  tous  ferez  frire  vos  croustades 
à  grande  friture  el  d'tuie  In  lle  couleur;  vous  lèverez  les  petites  ou- 
vertures et  iaisî^erez  éj^ouiier  le  beurre  qui  sera  dans  l'intérieur  de 
vos  croustades,  vous  dresserez  vos  cassolettes  sur  un  plat,  elles 
gamlret  de  ris  de  Teau  à  l'allemande,  (  Voytz  Eis  de  Tcau  &  Talle- 
mande.  )  (F.) 

Cassolettes  de  Riz  ,  garnies  de  Ris  de  f^eau. 

Tous  lareret  une  livre  de  rit  avec  tous  les  soins  ordinaires;  tous 
le  mottlUeres  arec  une  chepine  d*eau  et  une  JÎTre  de  graiss»  de  la 
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marmite  >  un  peu  de  sel  blanc  ;  vous  lea  ferex  partir  et  les  feres 
aller  i  petit  feu  en  obserraDt  de  mettre  dn  feu  dessus  une  demi- 
heure  :  quand  TOtre  ris  sera  creréy  TOUS  le  retireres  et  7  ajoiiteres 

uu  demi-verre  d*eau  fraîche,  et  le  mettrez  à  grand  feu  «''ayant  soin 
de  manier  pour  qn'ÎI  ne  s^')ttache  pa.«  au  lorul  ;  vous  le  tourne- 
rez jusqu'à  ce  qu'il  jtiiiJe  sa  graisse;  alors  vous  le  retirerez  cfij  feu; 
-vous  le  maoierez  et  iiégraisseres  jusqu'à  ce  qu'il  soit  ix^^cz  froid, 
pour  que  tous  pulssies  les  modeler  en  forme  de  cœur ,  comme  lea 
cassolettes  au  beurre  ;  vous  leur  fères  prendre  couleur  au  £»ur,  en 
les  arrosant  a?oo  leur  dégraissis;  A  défiiut  de  dégralssls  de  mar- 
mite, vous  vous  servirez  de  beurre  ;  vous  les  g.irnirez  de  ris  de 
veau  à  l'espagnole.  (  Voyez  les  iUs  à  l'espagnole*  )  (  F.  ) 

Coquillet  de  Ris  de  Vémi* 

VOqs  coopères  des  gorges  de  ris  de  veau  en  liards  et  champ!- 
gnoDs;  TOUS  feres  bouillir  plein  deux  cuillères  à  ragoût  d'allcouindo 
et  gros  comme  une  noisette  de  glace;  vous  mettrez  des  ris  de  veau 
et  champignons  dans  Yotre  appareil,  avec  du  beurre  de  persil  ,  et 
)us  de  citron;  vous  disposez  votre  appareil  riaiis  vos  coquilles;  vous 
les  panerez  avec  de  Ui  niio  de  pain  et  un  peu  de  fromage  de  Parme 
rfipé,  un  peu  de  beurre  fondu  dessus  ;*iiiites  prendre  couleur  au  four 
de  campagne.  (  F.  ) 

'I\'fidoiis  de  J'eau  à  la  Milanaise. 

Vous  couperez  ros  tendons  de  veau  par  escalope,  con)me  il  est 
expliqué  à  Tarticle  Tendons  ;  vous  les  mettrez  soua  préside ,  vefroidi- 
rez  et  les  parères  en  forme  ronde  et  égale;  vous  les  placerez  sur  un 
sautoir  avec  une  deml-glacci  'ou  le  fond  de  tos  tendons  bien  ré- 
duits i|ue  TOUS  tiendres  chaud»  en  fiiisant  attention  que  la.  glace 
enveloppe  les  tendons;  vous  servirez  du  macaroni  dessous,  à  la 
napolitaine,  f  ï^nycz  Macaroni.  )  Vous  dres-;ere/  vo-i  tend(»ns  rn 
couronne  dessus  vuUe  macaroni  ,  et         f;hi( c.  «  iiticr  se  sert 

dans  une  casserole  d'argent  où  on  iait  un  bord  de  plat^  avec  du  pain 
trempé  dans  de  Toeuf  et  dn  fromage  râpé.  (  F.  ) 

Tendons  de  feau  en  Mayormaise. 

Vous  dispo?erez  vos  tendons  de  veau  comme  ci-desstis ,  et  les 
laisserez  refroidir  dnns  leur  place  ,  le**  dresserez  en  couronne  surun 
plat  froid,  les  Tnai.quere/  d'une  mayonnaise  troidc.  i  F  oyez  Mayon- 
naise. )  Vous  décorerez  votre  entrée  avec  des  anchois  ^  des  corni- 
chons 9  des  eipres»  de  la  betterave  ,  des  feuilles  d*estragon  blanchii 
enfin,  selon  le  goût  del'ouTrîer;  tous  termiberes  TOtre  plat  par  un 
joli  tour  de  croUtons  de  gelée.  Servir  froid.  (F. } 

Tendons  de  Veau  à  la  Provençale. 

*  Vous  préparerez  vos  tendons  de  veau  comme  ci^dessus,  dans  leur 
glace  ;  vous  les  dresser^ sur  on  platen  couronne  ;  vous  les  nasqueros 
avec  de  Tognon  que  tous  avex  ooopé'ên  filet  »  que  tous  fereacuirv 
dans  llioiloy  arec  un  peu  d'ail  #  fou»  égoot^res  vottoognoai»  tous 
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le  ferez  mijoter  avec  ud  Terre  de  vinai^  et  un  peu  de  piment  y  et 
UM  cuillerée  d'espagnole.  (  F.  ) 

•      CôteUues  de  Veau  à  la  BelUvu^ 

VcQS  coopères  tli  boffes  côtelettes  de  veau  à  côtes.  Vous  Ie<*  pi- 
querez avec  de  (/'tint*  de  veni,  des  Iriint'-ii,  et  de  Va  langue  à  Pé- 
carl.ite;  voii«  loncere/  une  ca'iserole  de  liordrs  de  iard  ;  vous  cou- 
Trireï  tos  i  olelet  esde  même;  vous  les  assaisonnerez  de  sel,  poivre, 
deux  carottes,  deux  ognons,  dont  un  piqué  de  deux  tlou;!  de  girofle, 
un  bouquet  iMeisoiiné.  Vouft  moiiilleres  TO§cÔCeletleia?ae  oa  Teri» 
de  t!n  de  Madère ,  et  une  cuillerée  de  consommé;  fOtte  feres  partir 
TOS  côtelettes ,  les  ferez  cuire  pendant  une  heure  ;  quand  elles  se- 
ront rnîto?  ,  vous  les  égotitterei  sous  presse ,  et  les  laîssere  •  refroidir 
à  fontl;  vous  parerez  vos  côtelettes,  les  glacerez  et  les  dresserez  sur 
ui)  plat,  le  filet  en  dessus ,  et  décorerez  vos  côtelettes  avec  de» 
blancs  d*€rafii,  des  tmffra et  des  cornichons;  vous  ieroiineres  votre 
entrée  p.ir  un  bord  de  gelée*  et  dans  le  puits  de  tos  côtelettes  tous 
y  mettrez  une  sauce  majooaaise  Terte.  (  Vmiet  Majonnaise  ter* 

Aspic  de  Tendons  de  Veau,  « 

Vous  parerei  douze  morceaux  de  tendons  de  Teau  les  plus  pe- 
tits possible;  vous  ferez  prendre  un  peu  de  gelée  dans  un  moule  à 
cylindre,  et  arrau^erti  vos  tendons  sur  votre  gelée;  vous  rempli- 
rez votre  moule  de  gelée  et  le  ferez  prendre  à  la  glace;  au  moment 
Ue  servir,  vous  renverser»  votre  aspic  sur  un  plat  ;  vousmetCrea 
dans  le  puits  do  Totre  aspic  ime  sauce  majonnaiso  Torte,  (  V ^oa 
Majonnaise  Tcrtc.  )  (F.) 

Câteleites  de  Veau  à  la  BiHanaise, 

Vous  couperez  six  belles  côtelelte*  de  veau  à  cTites  :  vous  les  pa- 
rerez cl  les  placerez  dans  un  sautoir  avec  du  beurre  fondu,  sel,  poivre , 
une  gousse  d'ail,  deux  échalotes;- tous  feres  sauter  tos  côtelettes; 
quandeiles  seront  5aisies  des  deux  côtés,  vous  les  placerez  sous  un  four> 

neauavecdu  feu  dessus,  les  laisserez  cuire  ainsi  un  quart  dlienre  ;  vous 
les  retire rei  du  fen  et  époiitterez,  dégraisserez  votre  fond;  vous  ferez 
fondre  un  mi^rceau  de  glace  dans  votre  sautoir,  et  un  peu  de  sauce 
tomate;  vous  ferez  réduire  voire  glace,  iciez.  inijoler^vos  cOlclclteS 
dans  cette  glace  ;  servex-les  comme  les  tendons  de  Teau  otcc  du 
macaroni  dessous.  (  Voyez  Tendon  de  Teau.  )  (F.) 

CôteicHes  de  Veau  en  ctépinette. 

Vous  prendre?  hnît  faiwscscAtelettes  de  veau  :  vou?  les  pitpicrez  do 
lard  et  de  truUes;  vous  les  ferez  poêler  etrelroidir  sous  presse;  voua 
les  parerez  et  les  envelopperez  du  même  u|)pHreil  que  les  palais  do 
bceuf  on  crépinettes ,  et  recouvertes  de  leurs  crépinettes;  vous  les 
placerea  sur  un  plafond ,  cl  les  feres  chauder  et  prendre  couleur 
an  four  de  campagne;  les  dresseres  sur  un  plat;  saucez.  Snucc  lo^ 
uati  (m  aspic  chaude.  âauof  tomate  ou  aapi<;«  )  (F.) 
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Carnés  de  f  'eau  à  la  gcUe» 

Vfuis  prcndrf  r     rnrré  de  veau  de  la  longifrur  des  six  plus  be  lles  . 
eôtc'kltcâ  couvL'ilo  de  leurs  panoules  ;  vous  m  rrtirei'  t  U  s  o»  du 
côté  du  do»  jusqu'aux  nœuds  de^  côtelettes  ;  vuus  laibseres  vos  côtua 
lie  b  longueur  de  trois  pouces»  coupem  et  porerei  bieo  carréineiit; 
TOUS  piqueret  Totre  carré  de  léfdon»  »  de  tétine  de  leau  ,  de  langues 
à  récarlate  et  de  trufles  bien  noires;  vousr«aTelopperai  de  bardes  de 
lard,  et  les  ficellerez;  rons  marquere»  votre  carré  de  veau  dans  untj 
casserole,  avec  àr^  parure»  de  veau  ft  de  volailles,  tin  bon  htMiquct 
garni ,  deux  c4roUe^ ,  deux  uguouâ  piqués,  deux  clum  de  giiuUc  ; 
TOUâ  uiouiJleret  votre  brai^ie  d*un  verre  d*eau-dc*-vic  ,  un  dt>mi> 
verre  de  vin  de  Madère,  et  deux  cuillère»  A  pot  de  gelée  ;  tous  h-* 
fez  bouillir  Totre  braîsiére  ;  vous  Pécumeref  9  la  cou^riret  d*uii  pa« 
pier  beurré  et  d'un  oouTerole fermant  votre  ctisserole;  vous  la  place* 
rt'z  d»'«sous  votre  fourneau,  À  frii  i-'^n]  «-t  modéré,  pendant  dt- ux  heu-» 
I  L  s  cl  demie;  vousaioiiferez  votre  cartede  vrau.  le  niettreasouêprrsse  : 
quand  il  sera  froid  »  vous  ie  parerez  à  fond  et  le  glucerex  avec  de  la 
.glace  an  peu  épaisse  et  bieu  blonde  ;  tous  le  placerei  sur  le  plat  dont 
TOUS  devei  vous  sertir  ;  vous  le  décoreres  arec  de  la  gelée  et  un  joli 
croûton  de  gelée  autour  du  plat;  VOUS  servir  de  bi  même  sauce 
majoonaise.  (  Auye»  Majonoaise*  }  (F*) 

Zjonge  de  P^eau  à  lu  gcîée. 

La  préparer  de  même  ^e  le  carré  de  veau.  (  F oytz  Carré  du 
reau  k  la  gelée.  )  i^F.) 

^oix  de  Veau  à  la  Bellevue, 

Se  prépare  de  même  que  le  carré  de  Teau  à  la  gelée  ;  vous  cbot- 
-îrf*7  pour  v¥h\  une  noix  d'un  veau  FeftH'Tle  qid  ait  une  be!le  lt'*tine, 
que  vous  lai^^ci  t  i  attachée  ;\  votre  noii  lic  veau  froide;  vous  parère» 
votre  tétiuu  eu  forme  de  diadcuie ,  que  vous  décurerex  avec  des 
eomlehona,  câpres  et  vert  de  ravigote  ,  et  vous  lloiret  vfitre  en** 
trée  comme  pour  bs  carré  de  reau  à  la  gelée.*  (  Voyu  Garré  de 
T«aH  &la  gelée.  )  (F.) 

Longe  de  Veau  à  ta  Ftamarute. 

Vous  désosserez  une  longe  de  veau;  vou:»  la  piquerez  de  gros  lurd, 
et  la  prépareret  comme  le  carré  de  veau  à  bi  geke  ;  quand  Tutro 
longe  de  veau  sera  cuite  9  tous  la  roeitres  sous  pres^  ;  vous  passe- 

rex  votre  fond  ou  tamis  de  soie  ,  et  le  «Irgrausserez  a  innd  ,  le  feres 
réduire  aux  trois  quarts  ;  vn«iH  mellrrr  cliatiifer  voire  loojic  de  veau 
dans  son  fond  «  la  ferer  glact  r  en  ni<  it  ittt  du  k'u  sur  ie  c  ouverelc 
de  votre  ca^^seroJe,  et  rarro.<aril  de  temps  eu  ttuips  de  son  fond,  vous 
di^serex  rotre  longe  de  veau  sur  un  plat  garni  d'une  bordure  do 
bitaeet  carottes.  (  f^n^yes  Garniture  &  la  Oamande.  )  (F.) 

Filet  de  Veau  piqu<\ 

Yoos  coopéras  une  noix  de  veau  en  sU  filets  :  vous  le»  piquerez 
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les  ferez  cuire  comme  une  noix  piquée 
(  Voyez  Veau.  ),  les  servirez  avec  de  la  chicorée  ^  de  roseille^  de  Ia 
purée  de  champignons,  etc.  (F.) 

Quenelle  de  Noix  de  p^eau, 

Yous  prendras  une  demi-livre  de  maigre  de  veau  ,  de  la^ 
quelle  tous  aurez  retiré  toutes  les  peaux;  vous  le  hacherez,  pi- 
lerez et  If^  pnsstTpz  an  t;iTiîis  à  quenelles  ;  vou-^  j>ihTpz  une  lirre  de 
tétine  de  veaii  ;  voua  inetli  ez  trois  quarterorn  tie  beurre  fin  avec  un 
quarteron  et  demi  de  panade;  vous  prendrez  la  mie  d*unpain  mollet 
et  ohaud ,  que  vous  fcrex  tremper  avec  un  demi-verre  de  lait,  un  peu 
de  beurre  ;  vous  feres  dessécher  votre  panade  sur  le  feu  comme  fa 
pâte  aux  choux,  ju<<qu'&  ce  <|U*eUe  ne  s'attache  plus  aux  doigts; 
vous  la  ferez  refroîdir  ;  votts  inpttrez  le  tout  dans  le  mortier,  nss;»i- 
sonué  de  spI  ,  poivre  et  iniiHcafle  ;  vous  piltrez  le  tout  ensemble: 
quand  le  tout  sera  bien  pile,  vous  y  ajouterez  «sit  œufs  entiers  ; 
vous  moulerez  vos  quenelles  de  la  manière  dont  vous  aurez  besoin, 
et  les  feres  blanchir  &  Teau  de  sel.  (  F.  ) 

Blanqiii  tic  de  J  eau  à  la  Périgueux. 

Vous  prendrez  le  maigre  d'une  longe  de  veau  rôti;  vous  en  enlè- 
verez toutes  les  peaux  ;  vous  ne  garderez  que  la  chair,  et  sans  nerfs, 
la  couperez  en  liard.s  avec  nne  vingtaine  de  champignons  pt  une 
douzaine  de  tiuiles  crues  que  vous  sauterez  dans  du  beurre  avec  un 
peu  de  vin  blanc  et  un  peu  de  glace  de  volaille  ;  vous  ferei  bouillir 
quatre  cuillerées  d'allemande  avec  tos  truffes  et  champignons  ;  au 
moment  de  servir ,  vous  mettrez  votre  veau  dans  votre  srince  et 
tiendrez  bien  chaud  sans  le  laisser  bonillir;  vous  servirez  votre  en* 
trée  sur  au  plat^  avec  des  quenelles  Dites  autour.  (F.) 

CttjtttUes  de  Blanquettes  de  Veau  mx  Champignons. 

Les  coquilles  de  Teause  préparent  de  même  que  cMessus,  àrez- 
oeption  des  truffes;  <iuand  votre  blanquette  sera  dans  sa -sauce,  vous 

Î rajouteras  un  peu  de  beurre  fin;  vous  rempliret  vos  coqailles, 
es  panerez  avec  de  la  uiie  de  patn,  un  peu  de  fromage  ]Mrm«8an 
et  du  beurre  Ibadu;  leur  faire  prendre  couleur  au  iour.  (F.) 

Jarret  de  Veau  glacé. 

Ayez  quatre  jarrets  de  veau»  que  vous  couperai  à  la  pramiéra  join* 
ture  du  cui»sot  et  au  milieu  dt*  Tos  du  jarrat;  cernes  les  chairs  au- 
tour des  os;  6ceIezvos  quatra  jarrets ,  marques-les  dans  une  casse- 
role avec  de«  rarottes;  tournez  de  la  longueur  de  deux  pouces 
autant  de  navets  de  la  même  lonj^ueur,  et  de  moyens  ognon.-*,  un 
bouquet  garnît  deux  clous  de  girofle,  et, un  peu  de  sel;  vous  mouillerez 
vos  jarrets  avec  du  consommé  ou  du  bon  bouillon;  faites -leSCUira 
comme  une  noix  de  veau  :  quand  ils  seront  cuits,  vous  les  égout- 
leras  ainsi  que  les  légumes;  vous  dresserez  vos  jarrets  sur  un  plat, 
et  vos  Jégumes  autour  ;  vous  passeras  votre  fond  à  la  serviette,  et  le 
fërex  réduire  à  mi-glace  et  sauceras;  glaces  votre  entrée.  (F.) 
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Foie  de  Veau  à  ritalienne. 

Ayez  un  foie  Uc  veau  bien  blond  ,  coupct-le  par  lames  de  Tépais^ 
î«eur  d'un  travers  de  doigt,  parez-les  tous  de  la  uiême  grandeur,  en 
leur  donnant  lu  forme  d'un  cceur;  fariuez-les;  aieltei  environ  un 
quarteron  de  bonne  huile  dans  un  sautoir;  placex  vos  lames  de  foie 
les  unes  près  des  autres ,  poudiei-les  de  sel  fin  et  gros  poirre»  po- 
ses TOtre  sautoir  sur  un  bon  feu;  ûûtes  raidir  totre  foîe ,  retoumeiF- 
!e  avec  la  pointe  A\\  rouleau;  »(n;ind  il  ?iera  revenu  des  deux  côtés 
et  que  vous  I»'  jugerez  cuit,  ce  dont  vous  pourrez  vous  aï.surer  en 
coupant  uu  morceau,  égouttez-le^  parez-le,  et  le  dressez  en  cou- 
ronne  sur  Totre  plat  :  8aucex«le  avec  une  bonne  italienne  tousse  ou 
sauoe  tomate.  (I^iiyes Italienne.)  (F.) 

Gdieau  de  Foie  Je  ^'^eau  Jroid. 

Vou5  aurcT  un  foie  de  veau  hini  Mond,  vou'î  îo  ptlorez;  passez- 
le  au  tanjis  à  quenelles;  mettez  autant  de  lard  }  nl(  vi  pa«sé  au  ta- 
mis (]ue  de  foie  de  veau,  et  le  fjuarl  de  jauibon  cuil,  haché  et  pilé  ; 
mettez  le  tout  dans  une  terrine  avec  de  la  tétine  de  veau  cuite  et 
bien  refroidie  ;  coupez  en  gros  dés  autant  de  langues  À  l*écarlate,  de 
truffes  noires  et  champignons  ;  mettez  le  tout  ensemble  avce 
huitceufs  assaisonnés  de  sel,  poivre,  muscade  (Épice  indiquée  V.), 
un  verre  dV:Hi-de-Yie  ;  qti;ind  le  tout  sera  bien  mêlé  en«!emMe,  vous 
aurez  préparé  un  moule  ou  une  casserole  garnie  de  bardes  de  lard 
bien  minces;  mettez  votre  appareil  dans  votre  casserole,  rccou- 
Tres-lc  de  bardes  de  lard  et  un  rond  de  papier  beurré.  Faites  cuire 
Totre  gftteau  au  four  pendant  trois  heures  9  à  four  modéré;  tous  le 
laisseres  refroidir  pour  le  démouler.  Vous  ferez  chauffer  TOtre  moule 
et  le  renverserez ,  retirerez  les  bardes  de  lard,  le  parerez  à  fond  et 
glacerez  avec  de  la  glace  d<'  venu  elinnde;  plncez-Ie  sur  un  plat  ;  dé- 
corez-le avec  du  joli  croûton  <1(  g*  kt^  dessus >  et  autour  du  plat. 
Enuoe  froide  ^  au  relevé  d'euu tmela.  (F.) 

Gâicau  de  Foie  chaud, 

Vouspréparcrez  voire  foie  de  veau  comme  ci-dcssu?;  quand  il  sera 
passé  au  tamis,  vous  aurez  ant^int  de  tétiiif  tfe  venu  que  vous  aurez 
piléc  et  passée,  et  que  vous  mettrez  dans  une  territic  de  terre  avec 
de  Tognon  coupé  en  gros  dés  que  vous  aurez  fait  blanchir  et  cuire  avec 
un  peu  de  beurra  et  du  oonsommé;  quand  votre  ognon  sera  eull  et 
froid,  mèles-le  avee  TOlre  foie»  des  champignons,  des  truffes  et  de  la 
tétine  deTeao^le  tout  coupé  en  petits  dés,  et  huit  œufs  que  vous 
mettrez  l'un  apn  <î  l'autre;  quand  votre  appareil  son  bien  battu  , 
vous  aurez  préparé  un  moule -cylindre  ou  autre,  bien  essuyé 
et  beurré;  mettez  votre  foie  dans  le  moule,  couvrez-ie  d'un 
rond  de  papier  beurré,  faites-fa»  cuire  au  bala-marie  pendant  devx 
heures*  sans  le  laisser  bouillir»  ayee  beaoooup  de  feu  dessus  »  de  la 
cendre  ehaude  dessous.  Au  moment  de  senrlr»  tous  renTorses  TOtre 
gritf-an  sur  son  plat  :  égouttez-en  bien  l'eau  ,  glacez-le  ;  saucez-le 
avec  une  poÎTrade  réduite  :  vous  pouves  aussi  mettre  des  coniis  ë 
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cheval  sur  votre  piio  >  et  entre  des  queuM  d*éereTi8S68.  {Voyt9 

Comi.)  (F.) 

AmtmreUft  ^  Veau» 

Ce  qii*on  appeHe  amoarettes  est  seiiltinent  la  moelle  allongée  de 
qnadriipèi!c9;  celles  de  veau  sontpréftrées  pour  leur  délicatesse.  On 
eAnpIoie  rflles  de  bœur,  de  mouton,  con me  on  pourrait  employer 

fouit  s  relies  des  minimaux  à  niiaire  pîed>.  Vou  i  In  m.iiuère  «le  les 
oppr(>j)ri<  r  et  «Je  l^'-^  ac  roiuniodLT.  A  vt  /  dos  am oiireftes  ,  melt»'z-l«'s 
dans  lit-  IN-an,  ôlez-vn  ies  peaux  qui  les  enveloppent,  chaiigcz-les 
d'eau,  inidsez-les  dégorger,  coupez-les  par  morceaux  d'égale  lon- 
gueur; faites-les  hiancbir  comme  les  cerTelles,  et  mettes-les  dans  une 
marinade  lorsque  vons  Toudres  tous  en  servir.  I^ottes-ies^  servet- 
Tous-en  comme  les  cervelles^  (  #^ii)ytte  Cervelles  et  Amourettes  de 
l>œuf.}(F.J 

Rognons  de  V eau  sautés. 

Ayez  quatre  rognons  de  vnau,  supprimes-enles  peaux  et  la  graisse 
de  l'intérieur;  éniîrii  cz-IeS,  mettez  dans  iinp  ras<*erf>ft:  plate  pros 
comme  un  œui'de  beinre  fin  a^ec  vos  rognons;  a-.s  isonnez-ies  de 
poivre,  muscade,  champignons  cuits,  persil  iiaclié  et  échalotes; 
frites-les  aller  &  feu  d'enfer»  afin  qu*ils  ne  rendent  pas  leurs  eaux  ; 
mettex-y  une  pincée  de  farine  et  un  verre  de  rin  blanc  réduit  à 
moUiéy  deux  cuillerées  d'espagnole  réduite;  remues-Ies  sur  le  feu 
jiisqu'û  ce  qu'i!.s  soient  prêts  à  houiiiir;  vous  les  ûnirer  avec  un  mor~ 
c<'MM  dp  hcnrre  fin  et  un  jns  de  citron  en  les  remuant  avec  force>  aûo 
qu  ils  lie  tournent  pas  en  huile.  (F.) 

Autre  manière  de  finre  cuire  tes  Ho^wms  de  ^etm, 

Prenes  deiii  rognons  de  veav  garnis  de  leur  graisse  ;  Tont  les  fo- 
ret coire  i  la  broebe  ou  en  four;  quand  ils  seront  cuilat  ▼«mm  tous  en 
servire  z  pour  des  omelette»*  ou  tourtes»  oa  rognons*  (  Vayem  article 
Pâtissene.)  (F.) 

tances  de  Veau^ 

'  Ces  langues  4'accommodent  comme  celles  de  bouf.  {Fûjfe»  «rtîcle 
Langues  de  bœuf.  )  (F.) 

ATusetlf  (TÉpmiîe  de  Vf  au. 

Ayez  nnr  cjiaid*  (îr  v-  au,  désossez  de  même  que  pour  la  galan- 
tine; vous  tu  pirjuerez  de  petit  lard  et  langues  à  Tccarlate,  assaisoor 
nez  d'cpi<:es,  poivre  et  sel;  trousses-la  en  forme  de  baUoo  en  luilaifr-' 
,  sent  le  tête  ne  i*os  de  l'épaule  rentré  en  dedans  du  oorps  de  l'é- 
paule en  sorte  qu*elle  forme  une  tête  de  tortue  bien  ficelée  et  bien 
an'êtée;  tous  marquez  vol tr.  épaule  dans  une  casserole  bien  couver* 
te  df  bardr«s  I  tvd ,  quatre  cnroftf; .  six  og^non<»,  tbvm,  laurier, 
un  bunqnel  garni,  »'l  quatre  clous  de  girofle;  vous  lerez  braiser  votre 
épaule  hien  entourée  de  feu;  quand  elle  sera  cuite,  égouttez-la; 
dégraissez -le  fond,  pasees-le  A  strontle;  dites-le  léduire  à  demi- 
flece;  mettei  votre  épeule  dans  uneoisserole  evec  cette  demi-glecet 


fSiitet-la  miiottr  }iuqu*au  moment  de  serrîr,  et  glacez -la -en 
mettant  8ur  le  courercle  du  feu  et  rarrosuiit  à  plusieurs  ibis;  égout- 
te£-iu  et  la  placez  sur  un  plut  rond  ou  ovale  avec  tuu»  ^amiluro  4  la 
flamande*  {kû^ei  i^aruilure  à  la  flamande,  j  (F.) 

V  ^  Filets  mi^none  de  Veau  higmnét* 

kyti  tiz  iRetft  de  tmu  piqués  en  trois  *  et  les  trois  iiMm  en 
eontif  toit  avec  des  tmffes»  ou  arec  de  la  langue  à  i'écarlate.  Les 
^trois  filets  piqués,  vous  les  marquez  sur  une  touftiére  beurrée  avec 
un  peu  de  glace  de  gelée;  faites-les  parlir  sur  un  foiirneauj  qriand  ils 
sont  parti'i,  mettez-les  sur  de  la  cendre  ch.iude  ei  un  lourde  campagne 
un  peu  chaud  dessus  ^  de  façon  que  votre  lard  puisse  cuire  et  prendre 
couleur;  quand  vos  ijlels  ont  atteint  une  belle  couleur,  mettez>Ies 
dans  une  deini*||acc  ;  quant  à  vos  trots  filets  à  la  conti  ,  tous  les  fe» 
tes  sauter  dans  dn  beurre;  quand  Us  seront  cuits,  meltei-ks  dan»  la 
demi-glace  avec  les  autres:  tous  aurez  soin  de  douner  à  tos  filets 
la  forme  d*un  J,  tous  du  même  c6té  ;  dnssea-les  SUT  un  ragoût  à.  la 
financière  en  chicorée,  etc.  (F.) 

£#Qali^  de  Fiieie  mignon»  de  Weent* 

Ayez  six  filets  mignons  de  reau.  roupcr-It^s  t  n  escalope  ,  cV«t-à- 
^re)  coupez-les  en  biaisaul  de  l'euaisscut  de  quatre  li^^ues;  eujiuile 
AplatiMcinles  légèrement  sur  la  lanle;  mouilles  le  couperet  avec  un 

I^eu  d*eau  ainsi  que  la  table  ,  pares  chaque  morceau  en  lui  donnant 
afimne  d'un  écu.  Vous  auras  fait  fondre  et  clarifier  du  beurre  que 
TOUS  aurez  tiré  à  clnir  dans  un  sautoir;  raiij;;ez-y  vos  escalopes  de 
niani«  re  qu'elles  5€  toiicJient  sans  ftrc  les  unes  sur  les  autres.  Faites- 
les  sauter  sur  un  iourucau  ordinaire;  quand  elles  seioiU  raidies 
d'un  côté,  retournez-les  de  l'autre  avec  k  pointe  d'un  couteau 
pour  qu*eUes  raidissent  de  même  :  égoottes  le  beurre;  mettes  un 

Ïteu  àt  gelée  avee  un  peu  de  glace;  railcs  glacer  vos  escalopes; 
orsque  vous  verrez  qu  elles  s'enveloppent  de  ^lace»  dressez-les  en 
couronne  autour  de  votre  plat,  mette?  nu  milieu  un  ragoôt  à  la  fi- 
nancière ou  Toulouse.  (  V9}ft^  Aagoût  à  la  Financière»  ou  ragoftt  à 
la  Toulouse.  J  (F.) 

Cmni  de  Veau  en  paplllàtee. 

FrcM  un  earré  de  veau  hieo  couvert  de  sa  paooufe  ;  déeamiîi» 
4ea>le  de  ses  os  comme  il  est  eipliqué  (article  Cané^e  Teaui;  oou- 
pes  les  os  plus  courts  que  la  panoufe  en  ployant  la  peiu  de  «sasoiis 

du  carré  ;  piquez-le  de  lard  et  de  langues  à  Pécarlate  ;  vous  marquez 
votK  carré  d.iii«  une  ca<iseroîe  avec  une  demi-livre  de  beurre,  de* 
champignons  liatlits,  du  persil,  des  échalotes  <  t  des  liufles  hachés- 
'  et  assaisonnés  de  sel ,  uoivre ,  muscade  >  ail,  laurier  et  tbjm  ;  laites- 
le  cuire  pendant  une  neure  bien  entouré  de  £èu;  relirex-le  du  feu^ 
mettes  une  demi-bouteille  de  TÎn  blanc  et  un  Tene  d*eau*de-Tie 
dsns  TOS  fines  beibes ,  faites-le  réduire  é  glace  ;  ainsi  réduit ,  tous  y 
aioutes  tu^e  bonne  cuiUeiée  d'alienuuide  et  un  quarteron  de  lieoiie. 


Uigiiizeo  by  LiOOgle 
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Versez  TOtre  sauce  «ur  votre  carré  de  veau>  et  le  Laissez  refrotdir; 
TOUS  envelopperei  votre  carré  dé  vos  ânes  herbes  et  de  bordes  de 
laid  bieo  minces;  vous  le  poseras  sur  une  feuille  de  papier  huilé 
en  fonnant  un  carré  long;  vous  mettrez  de  même  jusqu^à  huit 
fcuill('5«  (le  pnpîrr,  en  observant  que  votrf  pajiillote  garde  une  belle 
forme;  ;iIors  voii:»  arrêterez  vos  feuilk:*  cle  papier  avec  dr  l.i  ficelle  : 
une  heure  avant  de  servir,  vous  mettrez  votre  carré  »ur  ic  gni  a  leu 
très-doux,  vous  retirerez  seulement  la  ficelle  :  serres  ainsi  avec  une 
cs|)jQuole  réduite  à  part.  (F.) 

Ter) doux  de  J^c.au  en  casserole  au  Riz. 

Prenez  une  livre  et  demie  de  riz,  épluchez-le,  lavez-le  dans  plu- 
sieurs eaux;  inellez-lc  dans  une  cn?serole  no  peu  grande,  mouillée 
avec  du  derrière  de  la  ujarniile  ou  de  Teau,  du  sel  et  une  demi-livre 
de  beurre  ;  la  valeur  d'une  bouteille  d*eau  suflit  pour  cuire  votre 
ris*  faites-le  partir;  plaôes-le  sur  un  fourneau  modéré;  laissez-le. 
cuire  une  deini-beurey  retirez-le  du  feu;  manies-leavec  une  cuillère 
de  bol",  remettcz-lesurun  fourneau  ardent  avec  un  verre  d*cau  jus- 
qu'à ce  qu'il  ressuie  sa  «graisse;  quand  il  aura  bien  du  corps,  qu'il  se 
liera  ensemble  et  qu'il  ne  tiendra  plu. s  un  dos  ,  vous  le  retirerez  et  le 
laisserez  refroidir  en  le  maniant  toujours  et  le  rafraîchissant  d'un 
peu  d*ean  fraîche;  quand  il  sera  froid  é  ce  que  tous  puissiet  j  endu* 
Ter  les  mains^vous  placerez  la  mohié  de  votre  ris  sur  un  plat  d*entrée  ; 
TOUS  dresserez  sur  votre  riz  douze  morceaux  de  tendons  de  veau  en 
C(»nronne;  vous* COU vrlre?;  vos  tendons  de  veau  du  restant  de  votre 
r\t  eu  lui  donnant  la  forme  d'un  [^ruc  ;  pour  arriver  à  lui  donner 
celle  forme,  vous  mouillerez  vos  mains  dans  l'eau  fniiche;  parce 
moyen  modelez  votre  riz  ;  quand  il  sera  bien  lié  et  bien  égal  »  tous 
le  cannellercs  avec  une  oarotle  coupée  en  forme  de  coin  :  faites-la 
prendre  couleur  à  four  chaud  ;  quand  votre  casserole  sera  bien 
ehande,  vous  la  retirerez  du  four;  levez  le  couverele  et  saucez-la 
d'un  ragoût  ù  la  Toulouse.  (Voyez  BagoOlà  la  Toulouse,  j  (F. j 

Bia  deP^em  à  V  Allemande  ^ 

Faites  <légorger  quatre  gorges  de  ris  de  veau;  quand  elles  seront 
bien  dégorgées ,  faites-les  blanchir  et  rafraîchir;' coupes ~lès  en 
escalopes,  faites-les  cuire  dans  une  demi-i^I^ce  de  veau  et  un 

{)cu  de  beurre  fin  ;  nn  qiinrt  d'heure  suffit;  von;*  avez  une  allemande 
)ien  réduite,  bien  liée  et  bien  bouillante;  mettez  votre  ris  de  veau 
dedans  avec  des  champignons  et  des  truffes  coupés  en  liards  et  sau> 
tés;  mettez  le  tout  cnf«t!mbleetfiAi8Seiaveo'deaz  pains  de  beuire  et 
du  |u8  de  eitron.  Le  ragoût  sert  à  garnir  une  câsserote  au  ria  eomflw 
ei-desans.  (  F. } 

Bi9  de  Veau  à  t Espagnole, 

Préparez  vos  gorges  de  ris  de  veau  comme  ci-dessus;  au  lieu 
d'allemande  servez-vous  d'espagnole  réduite ,  et  servez-vous-en 
pour  garniture  de  casserole  au  riz^  Tolerau^^vent  et  pfité  chaud.  (F.) 
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Iiis  de  J  'emt  à  V Anglaise. 

Ayez  trois  beaux  ris  de  veau  vt  trois  f:jorg^ps,  que  vous  faites  dé- 
gorger, blanchir  et  cuire  dans  une  (iciiu-glace  ;  une  demi-lieure 
suffit;  laissez-les  rcl'roidit  dutis  leur  fond  ;  égouttez-les  ;  tous  aves 
préparé  quatre  jaunes  d'œuf  battus  avec  ud  quarteron  de  beurre 
fondu  de manièreà  ce  que  eela  forme  une  pominade  ;  tous  tremperez 
YOS  ris  de  Teau  dedans^  et  ensuiie  dans  la  mie  do  pain  fraîche  faite; 
TOUS  les  panerez  ainsi  à  deux  fois;  faites-les  prendre  couleur  au 
four  ou  sur  le  gril  ;  servez  avec  une  demi^glace. 

Ris  de  Veau  en  bigarrure* 

Ajex  trois  beaux  ris  de  veau  piqués  et  giaoéSf  et  trois  gorges  pa» 
nées  comme  cl-dessus;  tous  les  entremêles  sur  Je  plat;  sauce  to- 
mate.  (F.) 

Ris  de  Veau  à  la  Sainè-Chud. 

Ayes  six  ris  de  Teau  comme  oi-dessus  ;  quand  ils  seront  blanchis 
et  rafraîehis*  tous  les  piqueresde  cinq  gros  clous  de  girofles  chacun , 

uietlez-ies  dans  une  casserole  avec  un  morceau  de  gînre,  un  peu  de 
beniTe,  une  cuillère  à  ragoût  de  consommé  de  volaille;  iaitf^-lr«^ 
cuire  iV  place  à  grand  feu  dessus  ;  un  quart  d'iicurc  sullit  :  vous 
dressez  vu:»  ris  de  veau  eu  coutunuc  bur  leplat;  dessous,  un  ragoût 
à  la  financière  ^  ou  allemande  >  ou  demi*glaoe  »  ou  sauce  to- 
mate. (F.) 

Ris  de  Veau  à  la  Marengo, 

Preoex  six  gorges  de  rte  de  Teau  blancbies  comme  ci-dessus  ; 
coupes-les  en  escalopes  de  Tépabseur  d*un  demi-pouce;  placez-les 
sur  un  sautoir  y  avec  un  quarteron  d'huile  d^olive  ,  sel^  poivre, 

muscade  ;  fait»"*  sauter  vos  escalopes  ,  feu  dessus  et  dessous  :  un 
f|uart  d'iieure  sullit  ;  egoultea  voire  huile;  ajoutez  vingt  champi- 

fnuns,  SIX  truffes  coupées  en  liards,  un  peu  de  persil  haché  ^ei  un 
eurro  d'ail ,  gros  comme  une  noix  de  gtaoe  ^  deux  cuillerées  d'es- 
pagnole rédutlCy  et  une  caiUerée  de  sauce  tomate;  faites  bouillir  le 
tout,  et  serres  chaudement»  (F.) 

Alelels  de.  Ris  de  f  'cau  a  la  gcl^e. 

Ayez  quatre  ris  de  veau  bien  dégorgés  et  blanchis;  faites-les  cuire 
dans  du  beurre,  du  citron  et  un  peu  de  consommé  ;  étant  cuits,  fai- 
tes-les refroidir  ;  coupez-Ics  en  escalopes ,  arrondissez*les  avec  un 
coupe-pâte,  autant  de  trufl^es  cuites,  M  langue  àPécarlate;  tous  au- 
rez six  moules  cannelés  en  cuivre  ctamé  ;  faites  prendre  de  lar  gelée 
au  quart  de  vos  moules  ;  la  gelée  prise,  vous  entremêlerez  tos  ris 
de  veau,  tnifre-^  et  langue  à  Técarlate  en  biais;  vAn<s  pMnpIîrr?.  vos 
moules  et  faites  -  les  prendre  i\  la  glarc  ;  nii  nutuient  de  servir,  pas- 
sez vos  moules  à  Teau  chaiide;  dénioulet-les  sur  uo  plat ,  trob 
de  front,  et  les  trois  autres  dessus.  (F.) 
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■ 

His  de  T'cau  au  gratin. 

Ayez  six  gorges  de  ri>  de  veau ,  cuites  (  omme  ci-dessus  :  coupel- 
les eu  esculupcb  ;  vous  preodrez  ^ros  cutntne  un  œuf  de  farce  à  {|u«' 
nellcs  t;t  deux  fob  autiintck  durcelle.  (  Foycz  Durcelle.  )  Vous  n^- 
lerei  le  l«>ut  cnieaible;  foncei  ▼«4re  plat  de  la  moitié  4»  vos  fioee 
berbes;  ranget  vos  ris  de  veau  dessus  en  coaronne»  eo  iijc  ttant  de 
la  farce  entre  chaque  morceau  de  ris  de  veau  ;  votre  entrée  dressée  ^ 

{>oudrtz-Iad(*cha|ie!ure  de  pain,  urrnsez-la  de  beurre  fondu,  mouiU 
ez  votre  gratin  d'un  verre  de  vifi  hlattc  ;  fuites  partir  sur  un  petit 
fourneau  ;  couvrez-le  d'un  iour  de  campagne  chaud  ;  un  quart 
dlienre  suffit  pour  la  faire  gratiner;  glacez  et  arroses  d*UQ  peud'es» 
pagnole  tédnàle.  (F.) 

Ris  de  P^eau  en  papillotes, 

AjPT  ?ix  porges  de  ris  de  veau  comme  cî-dessus  ;  coupcz-îe<^  pjir 
le  milieu  dan^  leur  longueur;  placez-les  sur  un  plat  avec  une  bonne 
durcelle  dessus.  {^Foycz  Durcelle.  )  Laissez-les  refroidir,  prenez  des 
bardes  de  lard  qui  ont  servi  au  rôt,  ou  du  jambon  cuit  coupe  bien 
mince  ;  enveloppes  vos  morceaux  de  ris  de  veau  9  de  fines  herbes  et 
de  vos  bmes  de  jambon  ,  et  formes^les  en  papillotes  :  un  nnart 
dlieure  avant  de  servir  \  faites-les  prendre  coulenr  sur  le  gril*  (F.} 

CMetêe»  de  -Feau  à  l'éearlaie. 

Ayez  sept  belles  côtelettes  de  veau  ;  vous  les  ferez  sauter.  (  Voyez 
Côtelettes  sautées.  }  V'dus  aiires  sept  morceaux  de  Inogue  A  Técar^ 
late ,  coupées  en  poire;  plac(>z-eo  un  momaa  entre  ohaqua  côtelette 
giacéOf  et  sauce  tomate.  (F.) 

Petites  Noix  d'épaule  ée  Peau* 

Â^ez  quinze  petites  noix  d*épaule  de  veau  ;  pares- les;  retirez-en 
toutes  les  ptaux  ;  embroches -les  dans  trois  petits  atelets  ;  faites- 
les  mariner  av«e  un  peu  d*baile  9  sel  »  poivra 9  un  ognon  coupé  en 
trancàas  «  et  persil  ;  une  demi  -  heure  avant  de  servir  ,  couchez-les 

?ur  broche;  faites-les  rôlirà  grand  feu  ;  glacet-les  sur  broche;  dé- 
brochrz  ^  et  servez  .sur  de  la  purée  à  volonté  ^  caU  une  aspic  claire* 
(Voyez  à  leurs  articles.  )  (F.) 

Hoix  de  Peau  à  la  Gendarme^ 

Ayes  une  noix  de  veau  bien  couverte  de  sa  paeoufe  ;  plqoes-la; 

de  gros  lard  et  langue  à  Técarlatc  ;  mettez  votre  noix  dans  une  ter- 
rine avec  un  ognon  coupé  en  tranche?  ,  persil  ,  laurier  ,  ail , 
thym  ,  etc.  ;  et  assaisonnez  de  sel ,  puivre  cl  hi.Mlf  ;  faitcb-la 
oiariner  pend  .nt  douze  heures  ;  vous  Penibruchci  avec  son 
assaisonnement  ;  enveloppez  de  trois  feuilles  de  papier  béurré  ^ 
lorsqu'elle  est  cuite»  retirez  le  papier  et  faites  prendra  couleur»  en 
la  gla^nt  avec  une  glace  légère  »  à  plusieurs  reprises ,  et  sarvet 
àveo  une  sauce  poivrade ,  ateo  un  beurre  de  pimenL 
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Rîs  de  Veau  en  crépinette. 

Prenez  '^ix  g^orges  de  ris  de  Teau  comme  pour  les  ris  de  veau  eo 
papillults  )  et  tfiTeioppez-ies  d'ugiions  et  de  crépinettes  ;  préparez 
eomme  pouf  les  eerrdles  en  crépinellee.  (  k  son  srii- 

de.  )  (F.) 

DU  MOUTON. 

Ias  meilleurs  raoutons  et  les  plus  estimés  sont  ceux  du  pré  salé 

et  ceux  des  Ardcnno?  :  quoiqtî<*  fort  [Tctits,  ils  sont  d^uue  rliair 
tendre  et  d'un  goût  cxot'lh'iit.  Les  moutons  liicu  nourri*. ,  dont  la 
chair  est  noire,  >oot  les  meilleurs;  les  aromates  coovieaueot  asses 
au  mouton  bouilli. 

Langues  de  Mouton  braisées. 

Il  faut  quinze  langues  de  mouton  pour  faire  une  entrée.  Vous 
faites  dégorger  vos  langues;  vous  ave»  bien  S'oin  de  les  frotter  et 
de  l'  s  laver,  pour  6ter  le  saii^  caillé  qui  est  après;  vous  les  faites 
bbifichii'  pendant  un  quart  d'h«ure  et  demi;  vous  les  ratiaîchissex» 
irons  les  égouttes»  les  essuyés,  et  coupes  le  cornet;  toos  poures 
les  piqner  avec  de  movens  lardons  assaisonnés;  tous  mettes  dans 
une  caaaefole  des  bardes  de  lard ,  quatre  ejrotte«  coupées  en  mor- 
ceaux, quatre  ognons,  dont  un  piqur  dr  deux  oloqs  de  girofle , 
quelques  truncbes  de  veau,  deux  1( miles  de  laurier,  un  peu  de 
tlivni,  un  bouquet  de  persil  et  eibouies;  vous  mettrcï  tos  langues 
sur  cet  assaisonnement;  vous  les  couTrires  de  bardes  de  lard,  vous 
les  viouilleres  avec  dn  bouillon,  vous  les  teras  mijoter  pendant 
cinq  heures. 

A  la  Bourgeoise» 

1  Si  TOUS  n'avet  ni  veau»  ni  boiiillotty  vous  les  arrangez  omnine 
on  Tient  de  le  dii  e  ;  vous  les  mouilleits  alors  avec  de  reau,  vous 
y  mettrez  du  sel  :  ayez  soin  votr  e  mouillenientne  Soit  pas  trop 
iongy  po4ir  ^ue  vos  langues  prennent  du  go(kt. 

Langues  àe  Mouton  aux  Ifavets. 

Vous  prépuperex  vos  langues ,  et  vous  les  lefts  cuire  oomoie  II 
eat  dh  ei-dessua:  au.  moment  de  servir»  vous  les  égonttes»  tMn» 
les  arranges  à  Tentour  du  plat ,  TOUS  les  msayss»  avec  vos  aaveiab 
(  Vopm  Mavcts  pour  entrée. } 

Langties  de  Mouton  aux  petites  Racines, 

Yous  prépares  et  faites  ( dire  vos  langues  comme  celles  dites 
kraisées:  au  moment  de  servir,  vous  les  égouttes,  vous  les  arranges 
à  l'entour  du  pkt,  et  tous  Tarses  vos  petites  nwîaat  on  iiwissnn 
dons  le  milieB.  (Fo^  Petites  racines. } 

Si  vous  n'ttves  pus  de  saucv  pour  vos  petites  racioes,  vous  fere^ 
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un  roux  léger  que  vous  mouillerez  atec  le  monilleinent  dans  leqn4 
ont  cuit  vos  langues;  vous  mettrez  vos  racînès  cuire  dedans,  tous 
y  jeUeiez  un  petit  morceau  de  sucre. 

Langues  ék  Mûuton  au  gratin» 

Vnus  préparez  et  vous  faitcscuire  vos  langues  comme  celles  dites 
braisées  ;  vous  mettez  dans  le  fpnd  de  votre  plat  une  farce  de  que- 
nelles de  volailles  ou  do  godîveau ,  A  laquelle  tous  aioutei  un  peu 
de  velouté;  tous  places  tos  langues  dessus,  aGn  qu'elles  soient  as^ 
îiisi  s  sur  le  p:ratin  ;  vous  pouvez  les  arrangcrde  différentes  manières. 
Vous  les  couvrez  de  liardes  de  lard  ;  vous  mettez  votre  pint  '^nr  un 
l'eu  qui  lie  soil  p;is  trop  ardent ,  afin  que  votre  gratin  ne  hiùïv.  pus  ; 
vous  posez  le  tuur  de  campagne  dessus.  A^cz  soin  qu'il  ne  soil  pas 
trop  âiaud.  Quand  tous  Terres  que  Totre  gratin  sera  euît  »  tous 
mcttres,  i  l'instant  de  serTir,  une  saace  italienne  :  tous  aures  soin 
dVtter  la  graisse  qui  est  dans  TOtre  plat,  et  les  bardes  qui  couvrent 
vos  langues. 

Langues  de  Mouton  en  atelet» 

Vous  prépares  et  faites  cuire  tos  langues  comme  celles  dites 

braisées  :  v<ins  \i  <^  couperez  eu  morceaux  carns  épais  de  deux 
lignes.  Vous  tVie/  r/  ilnire  ntui  sauce  haehce  pour  qu*elle  soit  épaisse; 
étant  réduite,  vuus  nitUrex  un  jaune  d'oeuf  cru,  que  vous  mêlerez 
avec  Yutre  sliuce  qui  sera  presque  bouillante;  vous  mettiez  vus 
morceaux  de  langue  aTec  TOtre  sauce  :  tous  remuerez  bien  le  tout» 
afin  que  tos  morceaux  prennent  de  la  sauce;  tous  les  poseras  sur 
un  plat  pour  refroidir.  Vous  aurcx  une  tétine  de  Teau  cuite ,  ou  du 
petit  lard  que  vous  coupt^rez  m  «-.irrrs,  de  la  même  grandeur  qu« 
ceux  de  vus  langues.  Vous  mellrez  uu  morceau  de  langue ,  un  mor- 
ccifu  de  tétine,  ainsi  de  suite  jusqu'au  bout  de  Tatelct.  Quand  il 
sera  plein,  tous  Terserez  de  la  mucc  dessus  :  aTec  le  couteau  tous 
Tunires  spr  les  quatre  carrés;  Toustremperes  TOtre  atelet  dans  dn 
beurre,  vous  le  mettres  dans  la  mie  de  pain;  après  vous  le  trem- 
perez dans  l'œuf  battu,  vous  le  panerez  encore  une  fois.  Vous  aurez 
soin  que  vos  quatre  r^rrcs  soient  bien  tinis  ,  et  vos  quatre  arij^ies 
bien  formés.  Vos  nielcls  finis,  un  quart  d'heure  et  demi  avaut  de 
servir,  vous  les  mettrez  sur  le  gril  à  uu  feu  doux;  vous  les  tourne- 
rai de  trois  côtés ,  et  ou  quatrième,  tous  lui  feret  prendre  couleur 
an  four  de  campagne,  ou  aTec  une  pelle  ronge  ù  glacer  :  au  mo- 
ment de  servir,  vous  les  nielliez  sur  le  plat»- TOOS  veiMtes dessous 
une  sauce  italienne.  (  Voyez  Sauce  italienne.  ) 

Langues  de  Mouton  en  papillotes. 

Préparez  et  faites  cuire  les  laugues  <  (  intiie  celles  dites  braî«ées  ; 
quand  elles  seront  cuites,  vous  les  couperez  en  deux  dans  leur  lon- 
gueur :  vous  les  mettres  sur  un  plat,  vons  verserez  par^^e^Mus  des 
fines  herbes  pour  papillotes.  (  V^ez  Fines  herbes  pour  papil- 
lotes.) Vous  aurez  des  carrés  de  papier  huilé.  Quand  vos  langues, 
assaisonoées  de  fines  herbes^  sont  (roides^  vous  poses  sur  votre  pa- 


HOUTON.  '  i57 

•pter  on  pelil  morceau  i!e  barde  de  lard ,  votre  moitié  de  langue  par» 

dessus;  votis  y  mcttcT:  aussi  un  peu  Je  lîne.-j  herbes  avec  une  petite 
barde.  Vous  ployei  voire  papier  de  manière  que  voire  langue  se 
trouve  enfermée;  vous  coupez  les  an^lc'*  de  votre  papier ,  et  vous 
le  plissez  de  sorte  que  \oi  Unes  lieibea  m  puià>enl  pui  sortir;  vous 
ficelés  le  bout  de  TOtre  papillote.  Uu  quart  d'heure  arant  de  servir 
-V0U9  les  mettes  sur  le  gril  à  feu  doui ,  afin  que  TOtre  papier  ne 
brûle  pas.  An  moment  de  senrlr,  tous  les  dresses  en  couronnes >  et 
TOUS  mettes  dessous  un  Jus  clair. 

Langues  de  Mouton  en  cartouches. 

Préparez  les  lang^ucs  (onHue  celles  dites  braisées  ;  quand  elles 
•ont  troides  )  vous  les  cûupcx  de  trois  pouces  et  demi  de  long  sur 
six  lignes  d'épaisseur;  que  le  morceau  soh  carré;  tous  les  mettes 
sur  un  plat;  tous  feiet  une  «auce  à  papillotes»  dans  laquelle  tous 
mettres  une  cuillerée  d*espagnole  ;  tous  verseres  cette  sauce  s^r  les 
morceaux  de  Inn^ues;  quand  ils  seront  froids,  vous  couperez  du 
papier  de  la  tir  pour  contenir  un  morceau  de  I;in;r"i',  et  vou? 

étendre£  ilc  l'huile  dessus;  puis  à  chaque  morceau  vous  y  mettrez  un 
morceau  de  langue  et  le  roulerez,  vous  le  fermerez  de  uiêmequ'uue 
cartoocbe;  il  faut  qu'elle  soit  bien  roulée ,  pour  que  Tassaisonne- 
ment  n'en  sorte  pas;  au  moment  de  serTÎr»  tous  les  mettres  sur  le 
gril  ;  ajes  bien  soin  qu'elles  ne  prennent  pas  trop  de  couleur;  tous 
les  dresserez  sur  le  plat  comme  des  cartoucoes  ^  tous  Tcrseres  dessous 
un  jus  clair.  * 
Ijungues  de  I^outon  sauce  tomate» 

Vous  préparez  et  faites  cuire  vos  lang^ucs  comme  celles  dites  brai- 
sées. Au  mom'^nt  de  «ervir,  vous  les  égoulte/ ,  les  drf'sse/,  ù  IVti- 
tour  du  plat  :  vous  ks  masquez  d'uoe  sauce  tomate.  (  Voyez  Sauce 
tomate.  ) 

Cervelle*  de  Mouttm. 

On  arrange  des  cerrelies  de  mouton  comme  celles  de  Teau. 
(  y  oyez  Cervelles  de  veau.  ) 

Cous  de  Mouton  à  la  Sotnie^Menehould» 

Deux  cous  suffisent  pourAûre  une  entrée;  tous  en  coupez  le  bout 
salgneuz;  tous  les  lioelesy  tous  les  faites  cuire  entre  des  bardes' 
de  lard»  en  ajoutant  trois  carottes,  quatre  ognons,  un  bouquet  de 

persil  et  ciboules,  deux  feuilles  de  laurier,  un  peu  de  thym,  deux 
clous  de  girofle,  quelques  parure**  de  mouton  ou  de  veau  ;  vou?  les 
mouillez  avec  du  bouillon  ou  île  l'eau  :  alors  vous  y  meiir/.  du  sel 
il  faut  que  vos  cous  mijotent  pendant  quatre  heures;  quaud  ils  sont 
cuits»  TOUS  les  assaisonnes  d'un  peu  de  sel  fin*  du  gros  poivre  ; 
TOUS  les  trempes  dans  du  beurre  tiède  :  tous  les  mettes  dans  la 
mie  de  pain  :  ajes  soin  qu'il  j  en  ait  partout.  Une  beure  aTant  de 
SerTÎr,  vous  les  rartter.  sur  le  gril  à  petit  feu,  vous  les  retournez 
des  trois  côtés;  vous  £ait«^  prendre  couleur  au  quatrième  afec  le 
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four  de  eampagiit.  Au^nomciu  de  serfîr»  tous  les  dresses  sur  tt 
plat;  TOUS  meures  un  jus  clair  dessous. 

Cous  de  Mouton  aux  petites  racines. 

Vous  aurez  deux  cous  de  mouton;  vous  couperez  le  bout  sai- 
^ncux  ,  vous  le»  ficellerez  ,  vous  intttrez  des  bardes  d«,'  lard  dans 
une  caà.seroiey  des  parures  de  viande  >  quatre  carottes  *  cinq 
ogrions»  doni  un  piqué  de  trois  clous  de  f^roBie^  deux  feuît'es  de 
burier  9  un  peu  de  thym ,  uu  bouquet  dé  persil  et  de  ciboules. 
Vous  mettrez  vos  cous  avec  cet  assaisonnement  ;  vous  les  coiirrires 
de  bardes  de  lard,  vou?  les  inotiiMerei  avec  du  bouillon  ou  de 
Teau  ;  alors  vous  ajouterczle  sel  ;  quaod  vos  cous  bouilliront,  vous 
les  mettrez  sur  un  petit  feu  pendant  quatre  heures.  Au  moment  de 
servir,  tous  les  égoutterei,  tous  les  dresëeres  sur  votre  plat; 
TOUS  verseres  tos  petites  racines  par- dessus.  (  yojf*'Z  petites 
KacioesO  On  peut  aussi,  en  place  de  racines,  y  mettre  des  narets 
tournés  en  petits  bâtons.  (  yojfe»  Narets  pour  entrée.  ) 

j4  1(1  /bourgeoise' 

Si  vous  n*avei  pas  tir  sauce  j)oiir  vos  rarines,  whis  faite*  un  rouK 
léger  que  vous  monilieat  ave*-  le  inouiiicnient  dans  lequel  auront 
cuit  TOS  cous;  tous  préparez  vos  petites  racines  connue  celles  dites 
pour  entrée. 

•        Cous  de  Mouton  à  la  purée  de  Lentilles. 

Vous  préparez  et  vous  faites  cuire  les  cous  comme  lesprécédens. 
Au  moment  de  servir,  vous  les  égoultez  et  les  défichiez;  vous  les 
dressez  sur  le  plat,  vous  les  masquez  avec  une  purce  de  lentilles. 
(  Voyez  Puri-e  de  lentilles.  )  Vous  pouvez  les  mettre  A  la  purée  do 
pois»  de  naTCts ,  de  haricots ,  etc. 

Épaule  de  Mouton  aux  ognons  glacés,  - 

.  Tous  aTes  une  épaule  de  mouton  bien  couTcrte;  tous  la  désosses 
jusqu*&  la  moitié  du  manche  ;  vous  piques  l'intérieur  de  votre 
épaule  avfc  f^t'*^  lardons  assaisonnés;  vous  y  mettez  un  peu  de  sel , 
de  poivre  ;  quand  elle  est  j)iqn»'e,  vous  la  troussez  en  ballon  ou  en 
long;  vous  la  bridez  de  manière  quNdle.  conserve  la  i'ornie  que 
TOUS  Toulez  lui  donner  :  après  vous  la  ficelés  »  tous  mettes  des 
bardes  de  lard  dans  une  braisiére;  tous  y  places  TOtre  épaule  y  tous 
j  mettes  trois  ou  quatre  carottes ,  ciuq  ognons,  dont  un  piqué  de 
deux  clous  de  girofle  ,  deux  feuilles  de  lauri*  r,  un  peu  de  thym  , 
les  os  de  votre  épaule,  avec  quelque*  morceaux  ,  .^i  vous  en  avez; 
vous  mouillerez  avec  du  bouillon  ou  de  Tean  :  alors  vous  mettrez 
dû  sel;  vous  ierez  mijoter  votre  épaule  pendant  trois  heures  et  de- 
mie. Au  moment  de  serfir*  tous  écoiitteres  TOtre  épaole  •  tous  Io 
débrideres  et  la^défieçUeres^  tous  la  giaceres»  la  dresserez  !^ur  le 
plat;  TOUS  mettrez  ensttite  i  Tentour  des  ognons  glacés.  (  Voyez 
Ognons  glacés.  )  Vous  emploierea  pour  sauce  une  espagnole  réduiio. 
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TOu^  Ti*<ivf  ï  fîf»  «atice  ,  TOUS  ferr z  roux  léger  avec  le 
tiiouiltciiicnt  dans  Irqiit  1  vous  aurez  iViit  cuire  votre  épaule.  Ayet 
soin  «jue  votre  sauce  .^oit  asseï  longue  pour  la  faire  réduire;  voye» 
91  elle  est  de  boo  sel.  Vous  pouvez  servir  Â  Tentour  de  cette  épauU 
des  lailoeAy  des  pietlts  luifetsy  des  petites  racines  »  une  purée  de  lea* 
tilles,  des  pois.  (  F^ytz  &  l^arlide  dont  tous  vous  servires.  ) 

Haricot  de  Poilrme  de  Mouton, 

Vous  ooiipct  la  poitrine  en  morceaux  de  la  forme' que  tous  jugea 
à  propos;  vous  meltrei  dans  le  fond  de  votro  casserole  des  franches 
rondes  d'ognons  ;  vous  arransrrrr?.  vus  ntorccaiix  de  poitrine  par- 
dessus ;  TOUS  y  mettre!  deux  caruttes,  deux  feuilles  de  laurier,  un 
peu  de  thym«  avec  un  grand  verre  de  l>ouilIon  ;  vous  ferez  bouillir  ' 
TOtre  riaitde  jusqu'à  quevotre  raouillemeiit  soit  tombé  à  glace  un 
peu  Itrune  ;  tous'  j  mettras  plein  deux  cuillères  â  pot  de  bouillon  oa 
d'eau  ;  alors  vous  y  ajouterez  du  sel  ;  vous  ferez  mijoter  fOire  poi- 
trine petidaiit  deux  heures  ;  quand  elle  sera  cuite  y  tous  pas.serez 
TOtre  niouillemenl  au  t<imis  de  soie,  vous  mellrci  vos  morceaux 
de  poitrine  »  dont  vous ôlez les  ud  des  côtes;  vous  tournez  des  navets 
en  petits  bâtons  que  fous  mettes  dans  une  casserole  »  et  que  vou^ 
laites  sauter  dans  le  beurre  jusqu'à  ce  qu'ils  aieot  une  couleur 
blonde  yTOUSsaupoudreres  d'une  cuillerée  ù  bout  he  de  farine ,  et  les 
remuerez;  vous  verserez  dans  vos  navets  le  bouillemcnt  dans  lequel  ' 
a  cuit  votre  poitrine;  vous  v  mettrez  nn  |'»'lit  niurceati  à*'  h"ktc. 
Quand  vos  navets senint  cuits,  m  la  ï«auce  e^^i  trop  longue,  v  m)-  I<*s  re- 
tirerez et  TOUS  les  mettrez  sur  votre  viande  ;  alors  vous  ferez  réduiro 
fotre  aauee  â  soo  point  ;  vous  aurea  soio  de  la  dégrabser»  et  tous 
la  passeret  é  TétamiDe  sur  voire  poitrine  et  vos  navets  ;  tous  feret 
ensuite  mijoter  votre  ragoût  pendant  une  demi-heure  >  poor  qu*il 
prenn?  du  goût 

Haricot  de  Mouton  à  ta  Bourgeoise. 

"Vous  coupez  votre  mouton  en  morceaux,  soit  côtes,  épaule  on 
poitrine;  vous  faites  un  roux  avec  du  henrre  et  de  In  farine^  quand 
il  est  blond ,  vous  y  faites  revenir  votre  viande  pendant  un  quart 
d'heure  :  vous  la  mouilles  avec  de  Peau  chaude^  vous  tournes  bien 
votre  viande  juiiqu'à  ce  que  votre  ragoût  bouille;  vous  Técumesy 
TOUS  y  mettez  du  sel,  du  poivre  ,  im  bouquet  <le  persil  et  ciboules, 
auxquels  voos  ajoutez  une  feuille  de  laurier  ,  un  peu  de  thy»n,  on 
og^non  pique  de  deux  clous  de  frirofle  ;  vous  tournez  des  u;jvcls  q.ic 
Tous  faites  roussir  dans  le  beun  e ,  dans  une  casserole  ou  puêie  :  pie- 
nea  garde  que  les  navets  ne  noinâsseut;  quand  ils  seront  blonds» 
vous  leségoutterety  et  vous  les  mettras  dans  voire  ragoût  ;  quand  il 
sera  cuit  aux  trois  quarts ,  vous  y  meitres  on  pt  lit  moi  >  eau  de  su* 
cre.  Vous  dégraisserez  bien  votre  ragoût  avant  dr  le  servir;  vous 
Otoros  io  bouquet  et  Tognen  :  ossurcs^veus  s'il  est  d'un  bpn  aei.  . 
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,  ■ 

Poùrine  de  Mouton  en  cûr^nnade, 

Yons  couperes  1*08  rouge  qui  tteat  aux  tendons  ;  tous  partagerez 
votre  poitrine  «a  morceaux  formaDt  le  croûton  de  matelote,  c*e5t- 
à-dire  ,  un  orale  pointa;  rousmettret  dans  une  casserole  des  bar- 
des de  lard ,  vous  y  ajouterez  quelques  tranclies  de  jambon ,  \08 
carbonnades  par-dessus;  vous  les  couvrirez  de  lard  ,  vous  mettrez 
deux  carolles  coupées  en  tranches,  (juntre  ugiions  aussi  coupés, 
deux  feuilli'i»  de  laurier,  un  peu  de  ihyin  ;  vous  y  verserez  pleio 
une  cuillère  à  jpotde  bouillon  ;  ajoutes  un  rond  de  papier  beurré; 
TOUS  le  ferea  mijoter  feu  dessus,  feu  dessous,  pendant  trois  heures. 
Au  niouicnt  servir,  vous  leségoutterez,  vous  les  glacerez,  et  voua 
mettrez  dessus  I;i  (  luron'*'  ou  des  épinards  ,  de  l'oseille  ,  une 
sauce  tomate  ,  une  purée  d'ojjaons  blanche >  etc.  (  F'oy^  Tarticle 
qui  vous  cou  vient.  ) 

-  Poitrine  de  Mouton  à  la  SaifUe-Menehould, 

Voua  ferez  cuire  une  poitrine  entière  de  la  mSme  manière  que 
vos  carbonnades  ,  excepté  que  tous  n'y  mcttres  paa'de  jambon. 

Ouniiiî  !  i  poitrine  ?i«'r;i  cuite,  vous  en  Atorer.  les  m  des  cfites;  TOUS 
mettrez  dc«?u5un  peu  de  sel,  un  peu  de  poivre:  vous  la  trerrip»'rcz 
dans  do  beurre  tiède  ,  vous  la  panerez  le  mieux  possible;  ensuite 
vous  la  mettrez  sur  le  gril  ù  un  feu  doux.  Avec  un  plumeau ,  vous 
êgoutterea  du  beurre  sur  Tétendue  de  la  poitrine  f  tous  y  sèmerei 
de  la  mie  de  pain  ;  vous  aurez  un  four  de  campagne  bien  cbaud 
pour  faire  prendre  couleur  à  vutre  poitrine  :  quand  elle  sera  bien 
blonde  >  tous  la  mettrea  sur  le  plat  avec  un  jus  clair  dessous* 

Poitrine  de  Mouton  aux  petttee  racineg* 

Vous  préparez  et  faites  cuire  une  poitrine  comme  celle  dite  en 
caibonnade  :  quand  tos  morceaux  sont  cuits ,  au  moment  de  servir» 
TOUS  les  égouttes ,  tous  les  glacez;  tous  les  dresses  en  couron- 
nes ,  et  vous  mettes  dans  le  milieu  yn  ragoût  de  racines.  (  Voyez 
petites  Aacines.  ) 

A  la  Bourgeoise, 

Si  vous  n*avcz  pas  de  sauce  pour  vos  petites  racines ,  vous  ferez 
un  roux  léger;  vous  l'arroserez  avec  le  mouilleinent  dans  lequel 
aura  cuit  la  poitrine  »  et  vous  y  mettrez  vos  petites  racines 
tournées. 

Selle  de  Mouton  hrabêe. 

Vous  avez  la  moitié  d'une  selle,  qui  estdepuisla  première  côte  jus- 
qu'au gigot;  vous  la  désosses,  vousTassaisonuezde  sel,  de  poivre  dans 
Tintérieur;  Toua  la  roules  de  manière  qu'elle  présente  un  carré  long; 
vous  la  ficelés ,  vous  mettes  dans  une  casserole  des  bardes  de  lard  , 
puis  votre  selle,  trois  carottes,  quatre  ogoonsy  deux  clous  de  giro- 
lle, une  feuille  de  laurier,  un  peu  de  tliyni  ,  nn  bouquet  de  persil 
et  rîboulcs  ;  vous  couvrez  votre  selle  de  liai  de-  de  lanl  ;  vous  niet- 
tçi  les  parure*  de  votre  selle  :  ajoutez  une  cuillère  à  pot  de  ijuuillon 
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\nn  *  lit)  rond  de  papier  heyrré  :  toua  metteii  TOtre  selle  an  fctt 
df  nx  heures  et  icam^  feu  dessus  et  de«soufc  Au  moment  de  «erviri 
voiM  i*égouttez  el  la  déficeler  :  vous  enlevés  U  peau  >ic  detwB  « 
\nMS  la  glîicez  ;  voiiâ  servez  <les*o«i!»  c«  que  vous  voulez,  comme: 
chicoréf  ,  «'  f'inardïi ,  une  puré»*  t!c  rardrs  ,  une  purée  de  champi- 
gnons ;  \ pouvez  uietlrp  df  >  hiilne.-*  ulenlonr,  une  sauce  dcs- 
suiiïi,  tlea  ognoQS  placés  (f  o^ci  rai  iicle  ijui  vous  coavienl  J  ;  ou 
bien  la  servir  à  Tangtaise  »  c'est-à-dire  ;  quaud  vous  aurez  ôté  la 
peau,  au  lieu  de  la  glacer  ^  vous  y  sèmeres  du  persil  bien  flii^  et 
un  jus  clair  dessous* 

Selle  dé  Mouton  panée  à  V  Anglaise. 

Vous  préparerez  votre  selle ,  cl  vous  ia  ferez  cuire  comme  celle  dite 
braisée.  Quand  elle  sera  cuite,  vous  TassaisoUnem  de  sel,  de  gros 

{loivre  ;  vous  la  tremperez  dans  le  beurre;  vous  la  roetirez  dans  de 
a  mie  de  paiu;  vous  ferez  tiédir  du  beurre  gros  comme  la  moitié 

d'un  œuf  :  vous  casserez  trois  œufs  que  vous  mêlerez  avec  votre 
heiii  !*'  ;  vous  mettrez  un  peu  de  sel.  Vous  IremjKrr?  votic  selle 
,  dans  vo?>œnf^  ,  de  inanitTe  (jn'il  y  en  ait  partout  ;  nous  la  poserez 
dans  votre  uiic  de  pain  ;  voitâ  ieroz  prendre  une  belle  lonue  a  votre 
selle  i  trois  quarls-d'beure  avant  de  servir,  vous  la  mettrez  sur  la 
gril ,  et  un  four  de  campagne  bien  chaud  par-dessus,  pour  lui  faire 
prendre  couler  :  au  moment  de  servir  ,  vous  la  dre<«Hcrez  sur  vo- 
ire pliit  ;  VOM5  mettez  un  jii»  c  lair  drs^nns.  Si  VOtreScUe  était  froide, 
vous  auriez  plus  de  facilite  pour  la  paaer. 

Selle  de  Mouidn  pour  relevé»  ^ 

Vous  coupez  le  moulon  dans  son  entier,  depuis  le  défaut  de  Téi- 
paule  jusqu*au  gigoi  ;  vous  désossez  les  cOtes  jusqu'à  Tépine  :  il 
faut  que  votre  selle  soit  parfnitt  nient  hiefi  couverte  de  sa  graisse  et 

de  sn  uraii  ;  vous  aasaiaoniie;.  riutéiieur  de  sel,  de  ^ro»  poivre  et 
d  aroiiiiiti  5  piles  ;  v(MJ!*i  v  nx  ltn  z  pour  la  remplir  les  chairs  d'im 
gigot,  sans  y  lai:»^er  les  peaux.  Vous  donuirez  la  forme  première  à 
votre  Selle,  en  roulant  chaque  tôlé  des  flaucs ,  1 1  en  renlermant  les 
chairs  qui  sont  dans  Tintérieur ,  de  manière  qu'elle  soit  arrondie 
})irii  l'giilemeut;  vous  la  fiet,dlerez  porj- (|u*ellc  ne  perde  pus  su 
belle  forme  :  vous  mettrez  des  bardes  de  tard  dans  le  fond  de  vo- 
tre braisii  rc;  vous  y  pîaeeriz  votre  si  lli'.  Si  vous  voulez  ,  vous  la 
fcrpï  <  iiiri'daiis  une  p«jéie  pour  qu'eilr  suit  hit  ii  Maiu  lie  .  ou  \nviï 
\*>Ui.  y  mettrez  ivi  os  de  votre  gigot  ou  de  vos  côtes,  six.  carottes  j 
six  ogiions ,  trois  clous  de  giroHe  ,  quatre  feuilles  de  laurier,  urt 
[MU  de  thym,  un  fort  bouquet  de  persil  et  ciboules  :  vous  la 
la  mouillerez  avec  du  bouillon  ,  ou ,  si  vous  n'en  avtz  pas,  avec  de 
Vvini  :  alors  vous  ut«  llrc7.  du  bel.  Vous  couvrirez  voireseliede  har- 
de^  il"  !;trd  et  d'un  p  n  it  r  lieurré  :  vous  la  ferez  mijoter  pendant 
cincj  litMues,  feu  «Its^ii.^el  dessous.  Au  momeiil  de  servir  ,  vo»h  l  c- 
goulterez  ,  la  délicellerez  et  vous  Olerez  la  peau  de  dessus.  Ayez 
soin  que  le  gras  soit  à  nu  :  vous'y  mettrez  du  persil  baobé  bien  fin  5 
un  jus  clair  dessous^nu  vous  la  glacerez.  Vous  mettrez»  si  vous  vuu- 
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Ici,  alentour  des  oçTJons  glacés  ou  des  n.ivots ,  des  grois's  carot- 
tes ,  des  pouimes-de-tcrre,  ou  uue  sauce  tuiuale.  (  Voyez  leà  arti- 
cles <|ue  TOUS  préférerez.  ) 

SeUe  de  MauUm  à  V  Anglaise* 

Yout  aiucs  une  selle  comme  la  pré^deote,  que  tous  désessensf* 
garnifety  assaisonnerez,  ficellerez,  et  que  tous  ferez  cuire  de 
même  qne  la  précédente.  Il  faut  qu'elle  soit  mite.  la  veille,  pour 
pouvoir  la  paner  plus  facilement,  Vous  enlevez  la  penti  de  de^-'ous, 
vous  la  pareZ)  vous  Tassaidonnez  de  sel,  de  gjos  poivi c  ;  vous  la 
beurrez  avec  un  pinceau  de  plume,  tous  la  pane/,  vou^  la  laissez 
refroidir  :  tous  mettes  liédir  ud  quarteron  de  beurre  dâos  uo  raie; 
TOUS  y  cassez  dix  œub ,  que  tous  assaisonnes  de  sel  et  de  gros  pol*^ 
Tre;  tous  les  battez  avec  du  beurre,  tous  en  barbouillez  Tolre 
selle  partout ,  et  vous  la  jpanez  toute  entièiv.  Otiand  elle  est  p;mée  , 
vous  faites  tiédir  du  beurre  ;  tous  trempez  votre  pinceau  dedans, 
el  tous  l'égouttez  sur  votre  selle,  de  manière  que  le  dessus  en  re- 
çoive seulement  des  gouttes;  tous  semez  de  la  mie  de  pain,  de  fa- 
çon que  le  dessus  en  soit  bien  garni;  une  heure  avant  de  servir» 
TOUS  mettrez  Totre  selle  prendre  <  oulcur  sur  un  idafoud  dans  un 
grand  four;  qu'il  ne  soit  pas  trop  chaud  pour  que  Totre  selle  aitliella 
couleur.  Au  moment  de  servir,  qu'elle  soit  bien  chaude  :  tous 
glissez  un  couvercle  de  casserole  ^ows  votre  selle>  el  VOUS  la  posez 
sur  le  plat;  vous  mettez  un  jus  clair  dessous. 

Gigot  de  Mouton  de  stpt  heures» 

.  Tous  aves  un  gigot  de  mouton  que  vous  désossez  jusqu'à  la  moi- 
tié du  manche  :  vous  l'assaisonnes  de  lardons ,  de  sel,  de  gros  poi- 
vre, de  thym  et  de  laurier  piles ,  et  tous  piquez  le  dedans  de  votre 
gigot  :  ne  faites  pas  sortir  tos  lardon-*  par-dessou3.  Quand  il  est 
bien  piqué,  vous  lui  faites  prendre  sa  lomic  première  *  vo;is  le  fi- 
celez de  manière  qu'on  ue  5*apcrçoire  pui>  qu'un  Tail  désossé  : 
TOUS  mettes  ensuite  des  bardes  de  lard  dans  le  fond  de  votre  bral- 
sière,  quelques  tranches  de  jambon  y  les  os  concassés 9  quelques 
tranches  de  mouton,  quatre  carottes  six  ngnons,  trois  feuilles  de 
laiH'icr,  un  peu  de  thym,  trois  clous  d<;  girofle,  un  houquel  de 
persil  el  cihottles ,  plein  une  cuillère  à  pot  de  honîllon  :  tous  met- 
tez tout  cela  dessus  TOtre  gigot  que  vous  couvrez  de  lard,  et  un  pa- 

Sier  beurré  pour  ie  recouvrir.  Vous  mettrez  cuire  Totre  gigot  pen- 
ant  sept  heures,  s^il  est  fort >  etvousleferes  aller  à  petit  feu  :  vous 
en  mettrez  aussi  sur  le  couvercle  de  la  hraisière.  Au  moment  de 
servir  y  vous  l'égoutteresy  vous  te  déûcellerez,  tous  le  glacerez,  et 
TOUS  le  scrvires  avec  le  mouillement  réduit,  dans  lequel  il  aura  cuit. 

Gigot  de  Mouton  à  Venu ,  à  V Anglaise. 

Choisissez  le  gigot  !o  plus  rond  possihie,  du  poids  d'environ 
quatre  livre.'-;  l'aites-Ie  ijotiillir  dans  un  chaudron  plein  d'eau;  au 
bout  du  deu*  heures  retirei-lc>  si  tous  Toulez  le  manger  comme 
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les  Anglais  ;  meltex  dans  IVau  (Icî*  caroUes  ou  des  oavet?  :  les  ca- 
rottes se  serrent  comme  elles  sortent  de  Tenu;  les  navets  se  foulent 
dans  une  casserole;  on  y  met  on  peu  de  beurre»  un  peu  de  crème* 
et  on  place  cette  eepèce  de  purée  sous  le  ^i^ot;  il  n'est  point  d'u- 
sage de  mettre  de  ael  ni  poivre;  en  met  qui  veut* 

Gigot  de  Moulon  à  i  eau. 

Ayci  un  gigot  de  mouton  bien  entier;  vous  en  désossez  le  quasi 
jusqu'à  l'os  de  la  cuisse  ;  vous  piquez  Tintérieur  de  votre  gigot  avec 
de  gros  lardons  assaisonnés  de  sel,  poivre  et  épices;  vous  aures 
soin  qu'ils  ne  ressortent  pus  par-dessos»  c*estHk-dire«  qu'il  y  ait  un 
côté  qot  ne  soit  pas  touche  par  la  lardoire  :  vous  le  ficellerei,  toqs 
mettrez  quelques  bardes  de  lard  par-dessus,  quatre  carottes,  six 
o^mons,  dont  un  piqué  de  quatre  clous  de  girofle,  quatre  feuilles 
de  laurier,  un  peu  de  thym;  vous  momllercï  votre  gigot  avec  de 
I^eau,  vous  y  mettrez  du  sel  ;  il  faut  qu'il  baigne  dans  l'eau  :  vous  le 
feres  liouitlir  pendant  trois  heures.  Au  moment  deservir,  vous  le  dé* 
ficellereSf  tous  le  serviret  avec  ufi  peu  de  mouillemeot  dans  lequel 
it  a  cuit,  et  que  vous  passerez  à  l'étamine  :  ajes  (toin  de  goûter  s'il 
est  de  bon  sel  et  d'un  bon  go(\t.  Vous  ponvrz  servir  alentour  de? 
pommes  de  terre  tournées  et  cuites  à  blanc  avec  le  gigot.  On  peut 
aussi  servir  une  sauce  tomate. 

Gi^oi  à  la  Bwrgeoise* 

Vous  avei  un  gigot  que  tous  prépares  comme  celui  dh  i  l'eau  : 
^Tous  le,  mettes  dans  une  braisiére,  avec  douse  carottes  »  douse  t 
OgnonSy  deux  feuilles  de  laurier,  deux  clous  de  girofle ,  doute  pom- 
mes de  terre,  un  bouquet  de  persil  et  ciboules,  plein  une  çuillère 

à  pot  de  bouillon  nu  d'eau.  Alors  vous  y  ajouterez  du  sel,  une  livre 
de pelillardmic  vouscoupezcn  six  morceaux;  vous  en  ôtcn;/,  le  des- 
sus et  le  dessous^  vous  le  ierez  mijoter  pendant  trois  heures  et  demie, 
en  le  retournant  de  temps  en  temp:».  Ajes  soin  que  le  feu  aille  tou- 
|ourB.  Au  moment  de  servir,  vous  défioelleres  votre  gigot,  vous  le 
dresserez  sur  le  plat  avec  vos  légumes  alentour.  Si  votre  rnouille- 
ment  est  trop  lon-j,  vous  le  Ore/  réduire  et  v»ms  le  mettrez  sous 
▼otre  gigot  ;  tâchez  qu'il  ait  une  belle  couleur ,  ou  bien  il  faut  le 
glacer. 

Entim  c  de  Gigot  à  la  chicorée. 

Ooimfl  le  p^iLTot  esf  rtiif  ;'i  la  broche  cl  qti'il  est  froid  ,  vous  enlevez 
les  chaire  que  \oii3  ••niincez,  vous  les  déposez  dan«  orie  casserole; 
vous  faites  blanchir  des  cœurs  de  chicorée  {^yotftz  la  juanicre  d»; 
fliire  blanchir  votre  chicorée.  ]  ;  quand  elle  est  bien  pressée ,  et  que 
l'eau  en  est  bien  sortie ,  vous  la  haches  »  vous  la  passes  avec  un 
morceau  de  beurre 9  ensuite  vous  y  mettes  plein  trois  cuillères  à 
dégrni^scr  de  sauce  c?ipaj:!ioîe  et  Iroi^^  ou  quatre  tle  consommé,  un 
peu  de  gro'^  poivre,  no  [  1 11  tic  sel.  Vou-»  l.iiles  réduire  \ntre  cliiuo- 
fée  :  quand  %oiis  \rnt!/.  qu'elle  est  un  peu  épaisse,  vous  la  vcâseiTZ 
sur  votre  émiucé  ;  vous  mêlerez  le  tout  ensemble ,  et  tous  le  tien- 
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driïs chaud  san»  le  faire  l.onillir.  Au  moment  ik  ^nvir,  tous  le 
«Iresserezcn  buisson;  vous  moUrei  aleutonr  des  croûtons  tailles  en 
Loiiclioiis  cl  Irits  dan^«  h'  beurre  :  vous  verserez,  uu  peu  de  sauce  ca-  ' 
poguole  par-dessus ,  maib  fort  peu. 

A  la  Bûurgeoise* 

Si  TOUS  ii'aTCi  pas  de  sauoê  pour  TOtre  chicorée,  tous  la  passc- 
Mt  dans  le  beurre,  tous  y  mettret  tm  peu  de  s(  U  un  peu  de  gros 
poivre;  quand  elle  sera  n  rrrenne,  vous  vir^ercx  dessus  plein 
une  cuill^i  '"  -a  hnnrîie  de  farine  que  vous  uiêicre/.  hion  a?ec  votre 
clûcorée;  vous  la  iimiiillereî  avec  du  bouillon  :  si  tlle  était  trop 
claire,  vous  la  ferici  réduire;  mais  il  faut  qu*ellc  soit  plus  liquide 
que  pour  uo  eotremets  ;  TOUS  lareracmsur  votre  émincé.  Voyea  si 
elle  est  d*un  bon  sel. 

Émincé  de  Gigot  dt:  Mouton  aux  Ognom. 

tous  éminces  la  chair  du  giçot  t  omme  pr«'cédenuiient  :  vous  cou- 
per dotire  gro*?  op:nons  par  moitié,  vous  en  ùterez  la  tête  et  la  queue; 
vous  toupere/  par  tranches  formant  demi-cercles,  tous  en  ôle- 
r(  7.  le  (  œur;  vous  meiirez  deux  fois  gros  comme  un  €Buf  de  beurre; 
vous  passerei  vos  ognons  sur  un  feu  un  peu  ardent.  Quand  vos  ognon» 
seront  blonds,  vous  y  mettre»  plein  ii  ois  cuillères  à  dégraisser  d'es- 
paf^nole.  {Vùyez  Sauce  espagnole.)  Vous  y  versprrz  plein  trois 
ruilUresde  consommé,  tm  peu  de  ^ros  poivrr  ,  u!i  pou  sel;  vous 
ferez  ré(i ni vc  votre  opnou,  ju<?qu'à  ec  qu'il  iuit  uu  peu  épais;  vous 
!  •  versuei  sur  votre  émincé  :  vous  le  saulcrei  pour  quMl  S«  jnéie 
'  avec  votre  ognott  ;  vous  le  tiendrex  chaud  sana  le  faire  bouillir; 

tous  le  dressere»  au  moment  de  servir,  et  vodS  mettref  des  croûtons 
comme  aux  prècédens. 

A  la  Bourgeoise. 

^  Si  vous  n  a>ei  pas  de  sauce,  vous  mettrex  plein  une  demî-cuil- 

Ure  à  houche  de  farine  que  vous  mêlere*  avec  votre  beurre  et  voira 
osnonrTWis  mouillere» avec  du  bouillon  et  de  l'eau;  vous  y  met- 
ti^sdu  sel,  un  peu  de  gros  poivre.  Quand  vous  serer,  près  de^metlre 
votre  oignon  avec  votre  émiocc,  vous  y  verserei  un  fiiel  de 
vinaigre. 

Émincé  de  Mouton  aux  Concoruhrcs . 

Tous  éminces  la  chair  du  gigot  comme  ci-dessus;  vou?  y  mettei 
(lis  concombres  que  vous  l  otipcz  eu  ronds  de  la  -r.uideur  d'un 
I  etil  écu,  épais  de  Iniit  ligues;  \ ovis  le*  mêliez  daus  un  linge;  VOUS 
les  pressez  pour  en  laire  sortir  l'eau;  vous  jetea  un  bon  morceau  / 
de  beurre  dans  «lie  casserole  que  vous  poseï  *ur  un  fourneau  bien 
ardent  :  quand  votw  beurre  est  chaud,  vous  mettes  vos  concombres 
que  vous  Kiutez  A  tout  moment,  afin  qu'ils  prennent  rfujler.r; 
quand  ils  sont  d'une  couleur  bloîîfle  ,  mus  les  égouttez .  nous  jnellez 
truis  cuillères  à  détîrai^^ser  dVs|Mi-iu)le(f'oi,'{^r  i«.f»a-uùW'  tin\  .nll-e.  ; 
*QUS  uiéle»  vus  cuucombrcs  dedans,  vous  l.s  lailu;  rcduiro.  t^)uand 
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ils  sont  un  peu  épais^'  tous  les  rncttei  sur  votre  émincé  àvec  un  peu 

de  scL  (U:  f^roj' poivre  ,  de  iim'*;?  lâpM';  vous  !»'  tenr?  chaud.  Au 
moment  desifi  vir,  vous  ûicssvi  votre  émince  sur  Yoli'c  piat »  av(x; 
des  croûtons  alentour  comme  au  précédent.  ^ 

'         A  la  Bùurgeoise. . 

Si  T0usB*av6B  pas  de  tance ,  tovs  laisies  ud  peu  de  beurre  avec 
TDS  concombres  :  tou»  y  mettes  preaqu'imc  cuillerée  à  bouche  dts 
farine  que  vdus  remuez  avec  eux  :  vous  les  mouillez  avec  du  bouil- 
lon, dusci,  du  gros  poivre,  un  filet  de  vinaigre.  Quand  vos  COD» 
combres  soat  asses  réduits  y  vous  les  mettez  avec  Totre  émincé. 

Émincé  de  Mouton  à  V  Anglaise, 

On  émince  la  fiande  d*un  ^igut  un  peu  épaisse;  on  la  met  dans 
une  casserole,  la  saupoudre  de  farine  que  l'on  mêle  bien  arco 
la  vtiindo;  on  aiet  OD  peu  de  bouillon  ou  d'eau;  l*on  fiiit  chàufler 
rémincé  jusqu'à  ce  que  cela  soit  prêt  à  bouillir  9  un  peu  de  poiTre, 
un  peu  de  sel ,  el  i*0Q  sert. 

Émincé  ée  Mouton  eux  Corm'chonsj  au  Beurre^ Âneheiê, 

"Vous  émincez  votre  chair  cuniine  dans  les  émincés  précédens? 
TOUS  faites  réduire  plein  six  cuillères  ù  dégraisser  d'espagnole  : 
quand  elle  ést  réduite  d'un  tiers  »  tous  y  ittettex  gros  comme  ui  ihoi- 
tié  d*un  œuf  de  beurre  d'aochols  :  tous  remuez  voire  sauce,  pour 

que  votre  beurre  fonde;  vous  la  versezisur  votre  émincé,  que  vods 
1(  ner  (  Iiaud  sans  le. faire  bouillir  :  vous  y  nu  iter,  hiîit  ou  dix  rorid- 
f  l  inii^  (j  lie  V  1)115  coupez  en  liiirds,  et  que  vou»  \\\*'\vy  a  v<'c  votre  émiiu  f*. 
Au  uiuaieiil  de  servir,  vous  ie  dressez  sur  le  piat  avec  des  crouloi<!> 
.aleotour,  «duiac  il  est  dit  dans  les  précêdens. 

A  la  Boutgeoise. 

Si  TOUS  n'ares  point  de  sauce,  tous  faîu- s  un  petit  roux,  que  von* 
.mouillez  avec  quelque  fond  de  cuisson  ou  du  IxMiillon.  Quand  vhIm; 
sauce  est  bien  réduite,  vous  l'asî^.'ii>oiuiez  du  ><  I ,  ilc  gro!>  poivre  : 
lorsqu'eUe  est  à  son  point,  vous  ^  mettez  voire  beurre  d'anehcu^ , 
TOs  cOmichoos»  et  tous  versas  TQtre  saiice  sur  Totre  émincé;  tous 
tenez  TOtre  émincé  cbaudsans  qu*il  bouille.  Au  moment  de  servir, 
TOUS  le  sautez  bien  dans  votre  casserole  ^  de  crainte  que  le  beurre  ne 
tourne  en  huile  ;  VOUS  le  dressCB  sur  TOtre  plat,  et  tous  mettez  des 
croûtons  alentour. 

Hachis  de  Mouton  aux  Œufi  pochés. 

Tons  mettes  on  gigot  de  mouton  à  la  broche  :  qjuand  il  est  froid,  * 
TOUS  enieTes  des  cbajrs  ce  qu'il  faut  pour  Totte  hadils;  tous  et* 
dtesles  nerfs  et  les  peaux;  tous  bâches  votre  viande  bien  fin,  vous 
la  mettez  dans  une  ca^^serolc;  vous  aurez  plein  quatre  cuillères  d'ea- 
paf;i)'jlc  rt  duile,  <)ue  vous  ferez  encore  réduire  d'un  quart  ;  v(»u>  Ki 
verserez  sur  votre  bachis  ;  vous  y  mêlerez  volie  sauce  :  vous  k  litu- 
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drei  chAud  seulement  :  au  momeotde  serrif  tous  le  verserei  m  H 

plat;  vo!i4  mettrez  alentour  s  rro fêtons  en  bouchons ^Mfff M  det 
«eulis  pochés  dessus.  (  F oyez  Œufs  poebés.  ) 

Hachis  de  Mouton  aux  Fine»  herbu. 

Vous  préparez  votre  hachis  comme  il  est  dit  précédemment  ;  vous 
mettres  un  morceau  de  beurre  deux  foi»  gro«  comme  un  oeuf» 
plein  une  cuillère  à  bouche  d*écha]otes  bien  hadiées;  vous  les  pas* 
serex  dans  votre  beurre  ,  !»nns  I«»  laisser  roussir;  vous  y  ajoulerea 
qiintre  cuillertes  à  bouche  de  champignons  haches  bien  fms  ;  vous 
les  passerez  avec  vos  échalotes:  après  cela  vous  y  met  Irez  une  cuil- 
lerée à  bouche  de  persil  aussi  bien  haché  ;  vous  remuerez  encore  le 
•out  sur  le  feu  :  si  vous  n'avez  pas  de  sauce ,  prenes  plein  une  cuil* 
1ère  A  bouche  de  farine;  vous  la  mêles  bien  avec  vos  fines  herbes , 
vous  verses  ensuite  plein  deux  verres  de  bouillon  :  eu  cas  que  vo- 
tre sauce  soit  trop  chiire  ,  vous  la  ferez  réduire  jusqu'à  ce  qu'elle 
soit  un  peu  ci»aisie;  vous  la  verserez  sur  votre  hachis  ;  vous  y  met- 
irez  un  pou  de  {;ros  poivre,  un  peu  de  muscade  râpée,  vous  uièlciez 
bien  votre  bauee  avec  votre  viande  hachée  :  au  moment  de  ser- 
vir 5  voyez  si  elle  esl  d*un  bon  sel»  et  disposes  des  croûtons  alen- 
tour. 

Hachis  à  îa  Bcutffeeise. 

S'il  vous  reste  du  gigot  rôii ,  tous  en  levés  les  chairs  :  vous  e» 
Ikez  les  nerfs  et  Jcs  peaux  »  vous  haches  votre  viande  ;  vous  la  met<^ 
tez  dans  une  casserole  ;  vo^s  avez  une  autre  casserole  dans  laquelle 

vous  jetez  un  quarteron  de  beurre,  avec  six  og;nons  coupés  en  dés, 
que  vous  faites  frire  jusqu'il  ce  qu'ils  soient  blonds  :  vous  y  mette?: 
ulein  une  cuillère  ù  buuche  de  Tai  ine,  vous  la  remuez  un  instant  sur 
le  feu  avec  vos  ognons;  vous  verses  plein  deux  verres  de  bouillon; 
vous  j  joiguez  uu  peu  de  gros  poivre. 

A  lu  Bourgeoise* 

Si  vous  n*avez  pas  de  bouillon  ,  vous  mouines  vos  ognons  avée 
de  l'eau  et  du  sel  ;  vous  faites  rcduire  voii  c  sauce  jiisqu'ù  ce  qu'elle 
goit  un  peu  ép;iis><'  ;  vous  la  melltz  sur  votre  hachi;»  ;  vous  y  râpez 
un  peu  de  muscade  ;  vous  la  mêlez  avec  votre  sauce  que 
TOUS  tenez  chaude  sans  la  faire  bouillir  :  avant  de  le  servir  ,  vojcx 
s*U  est  d'un  bon  sel. 

Hachis  aux  Chamj^ignoni . 

Quand  votre  viande  sera  liacîié  »-  ctHume  il  est  dit  ci-dessus  ,  vous 
hacherez  bien  tin  nue  vingt. li ne  de  cLampiguuus  ;  ensuite  vous  le» 
préciserez  dans  uu  linge;  vous  mettrez  dans  uue  casserole  un  quar- 
teron du  beurre  et  vos  champignons  ;  vous  les  passerez  sur  le  feu 
jusqu'à  ce  que  le  beurre  tourne  en  huile;  alors  vous  y  ajouterez  plein 
quatre  cuillères|&  dégraisser  d'espagnole  réduite,  el  trois  cuillères  de 
consommé;  vous  ferez  réduire  voire  sauce  i\  moitié;  vous  la  verserez 
sur  votre  viande  y  vous  ia  nêierer;  vous  tiendrez  votre  hachis  chaud 
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•ans  bouillir  :  si  tous  D*aTei  pas  de  «née»  toim  mettres  plein  une 

cuillère  à  bouche  de  l'arine  ,  que  vous  remuerez  un  instant  sur  le  feu 
avec  vos  chaoïpignons  :  vous  v  inetlre?,  au.^si  trois  verres  de  bouillon, 
UQ  peu  de  sel,  un  peu  de  gros  poivre,  une  feuille  de  laurier  :  vous 
faites  réduire  le  tout  à  moitié^  vous  verserez  votre  sauce  sur  votre 
Tiande;  Toyes  tî  Totre  hachis  estd^un  bon  sel;  voiu  le  servirez  avec 
des  croAions  alentour;  vous  pouves  aussi  serrir  dessous  des  ceufs 
pochés.  (  Vay€»  CEufs  pochés.  ] 

Queues  ée  Mouton  braisées. 

Ayei  sept  queues  de  mouton,  toute?  de  la  même  grosseur  et  de 
la  même  longueur;  vous  mettez  dans  une  casserole  des  bardes  de 
lard ,  quelques  tranches  de  mouton ,  quatre  carottes ,  quatre  ognon«» 
dont  un  pîqué  de  deux  clous  de  girofle»  deux  feuilles  de  laurier  » 
un  peu  de  thym  ;  vous  couvrez  tos  queues  de  bardes  de  lard,  plein 
une  cuillère  à  pot  de  bouillon  ;  vous  les  faîtes  mijoter  pendant  quatre 
heures  :  au  uiomcnt  de  stM'vir  vons  !»"^  »or\n  ^^m'pwnsvnwwi  de 
votre  braise;  vous  les  égouttez,  vous  les  gkiee/.,  vous  serve*  dessus 
une  espagnole  réduite.  {^Voyez  Sauce  réduite.  ) 

Queues  de  Mauion  à  la  purée  d'Oseille^ 

Vous  prépares  les  queues  et  les  faîtes  cuire  comme  celles  dites 
hraisées  :  au  moment  de  servir,  vous  les  égouttez,  vous  les  glacez, 
et  vous  les  mettes  sur  une  purée  d'oseille.  (  Voyez  Purée  d*oseille«) 

Queues  de  Mouton  à  la  Chicorée. 

Vous  prt'parez  et  faites  cuire  \o*?  queues  conniif:  celles  dites 
brui:iées  :  au  momcut  de  servir,  \ous  les  cgouttcz,  vuusles  glacez^ 
VOUS  les  mettes  sur  de  la  chicorée.  (  Foytz  Chicorée.  ) 

A  la  Bourgeoise. 

Si  vous  n'avex  pas  de  sauce  pour  faire  cuire  votre  chicorée, 
vous  mettez  un  morceau  de  beurre  dans  une  casserole,  vous  hachez 
votre  chicorée ,  vous  la  mettez  avec  votre  beurre ,  vous  la  passez 
sur  le  feu  pendant  dix  minutes;  vous  y  mette?  une  bonne  pincé« 
de  fariDc,  que  vous  mêlez  avec  votre  chicoiée;  vous  passez  di^ 
fond  dans  lequel  ont  cuit  vos  queues;  vous  en  dtes  la  graisse,  et 
mouillea  avec  cela  votre  chicorée  ;  vous  y  mettez  un  peu  de  gros^ 
poivre;  vous  faites  réduire  votre  chicorée  jusqu*à  ce  qu'elle  soit 
asses épaisse  :  assurez-vous  si  elle  est  d'un  bon  sèl;  vous  Tarrange» 
sur  le  plat 9  et  vos  queues  glacées  dessus. 

Queues  de  Mouton  aux  purées» 

Vous  préparez  et  faites  cuire  les  queues  comme  Celles  dites  à  la 
braise  :  au  moment  de  servir»  vous  les  égouttes  et  les  dresses  sur 
le  plat;  vous  les  masques  d'une  purée  de  lentilles,  de  pois  verk», 
de  haricots^  Ou  d'une  sauce  tomate.  (  l'article  que  vous 

Youks.  ) 
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^  la  BowTgcoise, 

Si  vous  n'ares  oi  viande  ni  larJ  pour  cuire  vos  queues»  tous 

les  faites  cuire  avec  ra^saisonnf'iïîf' i)t  expliqué  pour  la  braise  ;  voui 
leur  (loniiez  un  bon  sei  :  on  peut  servir  ces  queues  en  terrine*  Au 
lieu  de  sept  il  en  laut  douze. 

Queues  de  Moutan  panées  à  V Anglaise, 

Voujt  préparez  et  faites  cuire  vos  queues  de  mouton  comme  celles 
diteï>  à  la  braise  :  quand  elles  SOnt  cuites  «  vous  les  cgOUttez^  les 

liiis'usonnei  de  sel,  gros  poîvie;  vous  failes  tiédir  un  niorce.iu 
ày  beurre;  vous  lrL'iii[i<>7.  vos  queues  dedans,  vous  les  mettci  d.iiiH 
la  uiic  de  pain,  vous  coati  quatre  œufs  a\ec  voire  beurre,  vous 
battez  le  tout  ensemble;  vous  treui]ie£  vos  queues  dans  vos  œur>: 
tâches  qu'elles  en  prennent  partout  ;  tous  les  mettez  dans  la  mie 
de  pain , de  manière  qu'elles  soient  exaclement  panées»  bien  unie:»» 
et  qu'elles  aient  bien  leur  forme  :  une  <Icini-heure  avtmt  de  ser\ir4 
\OH<s  le"*  mettez  îinr  le  î^ril  :'i  tin  feu  li  <  >~(l(>iix  ;  vous  les  couvrez 
(1*1111  loiir  (N-  eanqîa^ne  Iréî^-cbaud ,  pour  keur  faîjo  prendre  e»)ii~ 
leur  :  au  inonienl  de  servir  vous  les  dressez  sur  le  plat  avec  ua 
jus  clair  dessous» 

Puigvût  de  queues  de  Mouton. 

Quand  vos  queues  seront  cuîles  comme  (ïoIKs  dites  à  la  braise. 
Tous  aurez  soiti  de  l(?s  conserver  un  pfti  r.  rnK  <,  pnur  qu'elles  ne 
.se  ca'S'îetit  pas  ilaus  votr^î  ragoOl;  vous  le:^  ei)iiperez  eu  deux»  \ous  » 
les  mettrez  dans  une  casserole  a>ei-  des  ris  de  veau  sautés,  deux ' 
culs  d'artichauts  coupés  en  quatre,  ou  Irien  des  marrons,  quelques 
quenelles  de  veau;  vous  tournerez  un  m  a  ni  veau  de  eham|[^gQons» 
que  vous  sauterez  dans  le  beurre;  vous  les  égoutlerez,  vous  mettrez 
avec  vos  chauipij^uon^^  plein  une  euill.  re  à  pot  d'espagnole,  l.i 
ttioitie  d  une  (b;  cousoiuuie  ;  vous  i'(  rcz  réduire  votre  «auce  d'un 
liui»,  vous  la  >ei'sez  sur  votre  ragoût. 

«  A  la  Bout'geoise» 

Si  vous  n'avez  pas  de  sauce,  vous  mettrez  avec  vos  ehfuopignons 

plein  deux  cuillères  ù  bouche  de  farine;  vous  la  mouillerez  avec  du 
bouillon,  et  y  aioiitere?  un  pett  de  jus  [S'iur  donner  couleur;  vins 
la  ferez  iTibiiie  iu-'iu'a  rc  (ju'elif  ^nil  ;i-^>e/.  liée  pour  votre  raijoûi; 
vous  pouvez  servir  dans  une  terrine,  dans  une  casserole  d'argent, 
wx  dans  un  pâté  chaud. 

Côu  li  i:cs  (If  M<>iitnn  sautées. 

Vous  coupez  les  cAlelettes  depuis  la  troisième  côte,  près  du  collet, 
iu?>«jir.i  la  dciuière,  de  l'épaisseur  d'un  pouce;  vous  les  parez, 
c'est-à-dire,  vous^  en  ôtez  les  peaux  et  les  os,  excepté  l'oi  de  la 
côte;  vous  lui  donocz  une  forme  rond<ï  du  côté  du  filet;  vous 
appropriez  le  bout  de  l'os  du  côté  de  Id  poitrine,  afifi  qu'on  puisse 
prendre  la  cOtclette  avec  les  doigts  sans  toucher  à  la  viande»  vous 
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tMtei  le  filet  de  votre  côtelette  nvec  un  couperet;  toui  la  parat 
encore  une  fois  pour  ôter  les  chaire  qui  excellent  l«s  aiilfttt;  fOlia 

les  mêliez  daiïs  votro  sauf'iir;  vous  los  aï<*.ai»;onn(v, ,  voti-*  v<T?fx 
du  liciMTt'  tiètif  dt  >siis  ;  ;iu  inoiiieal  de  servir  vous  pUuez  voU*« 
gautuir  sut  un  teu  ardent;  vous  laissez  ruidir  vos  côtelettes  d'un 
côté,  vous  Jas  retourDea  de  Tautre;  cinq  minutes  suffisent  pour  les 
cuire  ;  vous  poses  le  doig;!  dessus  :  si  ▼os  côtelettes  sont  Termes» 
retires-les  du  feu;  vous  les  dresserez  en  couronne;  vous  pouvet 
un  instant»  avant  qu'elles  soieifl  cuites,  mettn  de  la  glace  arec 
vos  côtelettes;  vou<»  «iorvire/,  aussi  dessous  une  sauce  liée  dans 
laquelle  vous  mettrez,  uu  uion.eaii  de  glace»  ou  bien  un  jus  clair» 
et  dans  le  milieu  de  vos  côtelettes  des  petites  racines  tournées. 
(  yû^€Z  F etites  racines  tournées.  ) 

Côtel fîtes  de  Mouton  grillées  ,  panées. 

Vous  pnrcz  les  cAtelettes  comme  celUs  tliif^  'i-intéps;  voti?  rait(»s 
tiédir  uu  moreeaii  de  i)riirre  :  vous  les  inctlez  dedans,  après  les 
avoir  assaisonnée^  de  j-cI,  de  jçros  poivre  :  quand  elles  ont  du  beurre 
partout;  vous  Icâ  saupoudrez  de  mie  de  pain;  vous  avez  soiu  qu'elles 
fureiiDent  esactement;  tous  leur  donnes  une  fonne  agréable,  tous 
Isa  déposes  sur  un  couvercle  de  casserole,  en  y  semant  de  la  mie 
de  pain  dessus  et  dessous  :  un  quart  d'beure  avant  de  servir,  vous 
les  mette/  >nr  le  jrril ,  sur  un  l'eu  un  peu  eband:  prenez  j^anle  ipie 
\o«  eôtelcltes  ne  cuisent  trop,  et  que  xiiir  nwe  -le  pain  uc  brûle; 
TOUS  les  dressez  en  cuurunnes,  avec  uu  ju^  t  lair  dessous. 

Côtelettes  €U4X  Concombres* 

Vous  coûpet  les  côtelettes  un  peu  épaisses,  pour  qu*elles  ne 
«^•Mf^nl  pa*  trop  niincf""'  rtprè-*  les  avoir  lialîite^;  Vou-^  les  piqtipz  de 
ii]u)en*  l.irdon?  as>aisoiuics  de  sel.  poi\:.'.  nn  peu  d  epices;  vous 
mettez  un  uioiceau  de  beurre  tondre  dans  une  casserole  ;  vous  y 
faites  raidir  vos  côtelettes,  toqs  achevés  de  les  parer;  vous  mettes 
des  bardes  de  iard  dans  une  casserole,  quelque  tranches  de  veau , 
deux  carottes  eonpées  en  trauches,  trois  ognoDS,  deux  clous  de 
^Irnflr,  une  feuille  de  laurier,  un  peu  de  thym;  vous  placez  vos 
cnteleltes  sur  cet  assaisoiuïcnienl ;  vous  les  «  ouvrez  de  lard,  vous 
versez  plein  une  cuillère  à  pot  de  bouillon.  \ons  laites  mijoter  vos 
côtelettes  pendant  denx  heures  :  au  inumeut  de  servir,  vous  le» 
égoottes,  les  glares,  et  les  dressez  en  couronnes  sur  le  plat;  vous 
mettes  'dans  le  mitiea  des  concombres  à  la  crème ,  ourirautres* 

Vous  pouvez  le.H  poser  à  nu  dans  la  casserole  où  tous  les  avei 
fait  raidir;  vfms  Ip«î  mfuiillerer  avec  un  peu  de  gelée,  ou  bien  vous 
Y  nu  (tre/.  rii-^aisonutnit n l  <iit  ecii-nie  carottes>  OgOOOS,  elC.J 
vous  les  mouillerez  avec  du  bouillon. 

Céieieiies  à  la  Sou  bise. 

Vous  couperez  les  cdtelettes ,  vous  ks  parerez  et  les  fares  eufre 

eommr  eellpf?  dîtes  anx  concombre»:  :  an  înonient  «le  servir  vous 
les  «goutterez,  ks  glacerez^  le»  dresserez  en  coiaruuues,  et  voua 
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nirurez  <)aDs  le  milieti  unepurée  d'ognoQS  )>Uiiclifl.  (^413^  Parée 
d*ogaoos  i>iaiicbe»  ) 

L 

dhelettes  tutx  Navets, 

T008  couperez  et  parerez  les  côtelettes,  et  tous  les  ferez  coîrn 
comme  celles  dites  aux  concombres;  tous  ies  couTrires  de  tranclMS 
de  navets  et  de  bardes  de  lard  ;  tous  les  ferei  mijoter  pendant  deux 

ht  ures  :  au  moment  de  servir  tous  les  égoutteres^  les  glacerez» 
et  Ir?  f^rps'îfria!  tn  couronnrs  .sur  le  plat;  tous  placerez  vos  naf  ets 
daus  le  iiiUicu.  (  /  o^ez  Ragoût  de  navels  pour  eulrée.  } 

CÔteletiei  aux  petites  racines. 

Vous  couperez  les  côtelettes»  vous  les  parerez,  et  les  feres  cuire 
comme  celles  dites  aux  navets;  vous  les  couvrires  de  tranches  dé 

carottes  :  <<u  moment  de  servir  vous  les  égoutterez,  les  glacerez, 
rt  \t  us  ]t.s  (lir^seroT  en  rniironneâ;  \ous  mettrez  les  carottes  dans 
le  UiUieu.  (  Votiez  Petites  racines  pour  entrée.  ) 

A  la  Bourgeoise, 

SI  TOUS  n*avez  pas  de  sauce  pour  vos  petites  racines,  vous  ferez 
un  roux  léger  que  vous  arroserez  avec  le  mouîllemeni  dans  lequel 
Tos  côtelettes  ont  cuit;  vous  y  mettrez  vos  racines  ftvec  un  petit 
morctau  de  sucre;  vous  les  feres  réduire. 

Côtelettes  aux  Laitues. 

Coupez  l'"^  côlciclles,  pai  iz-lt«,  et  fakes-Ies  cuire  comme  celles 
dites  niix  coiiconihres  :  ;iu  nionu  ni  de  servir  vous  les  égouttez, 
les  glacez,  et  les  dressez  en  couronnes  ,  une  laitue  entre  clia(|uey 
c'est-à-dire  9  une  côtelette  ,  une  laitue  glacée,  ainsi  de  suite  »  jus- 
qu'à ce  que  votre  couronne  soit  formée;  vous  mettes  une  espagnole 
réduite  pour  sauce.  (  Voyùz  Espagnole  et  Laitues  pour  entrée.  ) 

Côtclrth  s  ,'i  l'ci  tii 

f'oijprz  ïr«  cnîelellcs,  parez-les  eummc  les  précédente;;  tous 
ks  pi(|n('/  d'un  lardon  de  l.'ni;;Me  \  i'écailate,  d'un  lardon  de  lard, 
C*est-a~du-c ,  plusieurs  lardoiis  daus  la  luème  côtelette,  moitié 
Tun,  moitié  Tautre  :  a^s  soin  que  vos  lardons  soient  assaisonnés 
desd,  poivre,  épices:  quand  vos  côtelettes  sont  bien  piqaées» 
TOUS  niellez  des  bardes  de  lard  dans  une  casserole  »  quelques 
Iraiiches  d«'  v<  au  ;  vous  les  placez  dessus,  deux  rr^rotlcs,  deux 
cinfHts,  deux  <  !»)Uf<  de  g^irofle,tme  feuille  de  laurier,  un  peu  de 
tli)ni;  \ous  couvrez  vos  côlelelle*  de  bardes  du  lard;  un  rond  de 
papier  heurré,  plein  une  petite  cuillère  ik  pot  de  bouillop;  vous  les 
faites  mijoter  pendant  deux  heures»  feu  dessus  et  dessous:  au  mo- 
ment de  les, servir  égouttes-les,  glacez -les,  et  dressez-les  en 
couronnes»  en  mettant  un  morceau  de  langue  à  Técarlate  glacée 
entre  chaque  c^uKlte  ;  vous  rouper  vos  morceaux  'îe  lang^ue 
comme  an  cjuûIuq  de  dalmi  :  il  iaul  que  votre  morceau  de  langue 
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«oit  tbanil*  et  coorre  la  chair  de  Totre  c6tclette;  vous  eiii«. 
ployez  pour  sauce  uoe  espagnole  réduile.  (f^cyca  Sauce  eapagnola 

réduite.  ) 

Carbonnade  iiiix  Concombres. 

Depiiîs  îa  fîcrnicrr  rôt^Ietle  jusqu'au  gigot ,  reste  îa  stlle  ;  tous 
la  coupez  en  njorceuux  de  six  doigts;  vous  ôtei  les  os  qui  «se  Irou- 
vent  sous  le  filet;  tous  ii&sai&onnez  le  dessus  de  vos  curbontiades 
4e  sel  et  de  gros  poivre  ;  tous  les  ficelez  de  manière  qu'elles  aient  - 
ime  forme  carré  long;  tous  mettes  des  bardes  de  lard  dans  le 
fond  de  votre  casserole»  quelques  tranches  de  toiu;  vous  places 
vos  c&rbonnades  par-dessus ,  avec  deux  carottes,  deux  ognons« 
une  feuille  (îc  laurier,  un  peu  de  tbynî  ;  tous  le?  cou\rci  de 
bardes  tlt  lard  et  d'un  rond  de  papier  l)eiiiie,  plein  une  petite 
cuillère  à  pot  de  bouillon;  vous  les  faites  mijoter  pendant  deux 
heures  et  demie  :  au  roonent  de  servir  vous  les  égoottes*  vous 
enleres  la  première  peau  de  dessus;  vous  les  glaces»  et  vous  met- 
tez des  concombres  à  la  crème  sur  je  plat«  et  VOS  cariionnades  par- 
dessus. (  Vi)yt*  Concombres  à  la  crème.  ) 

Carbcnruu/es  à  la  Jardimère* 

Prépares  et  faites  cuire  vos  carbonnades  comme  les  précédentes  : 
an  moment  do  servir  vous  les  égouttes ,  vous  enlevés  la  peau  qui 
couvre  la  graisse;  glaces^es«  et  dressez-les  alentour  du  plat:  une 

laitue  glacée,  une  carbonnade,  ainsi  de  fuite;  vous  mettez  dans  le 
miiieii  de  petite^  racines  tournées  en  bâton.  (^o>yca  Petites  racines 
et  jLaitues  pour  entrée.  ) 

ji  la  Bcut^toite* 

Si  vouz  n^avet  pas  de  sauce  pour  vos  petites  racines ,  vous  ferez 
un  roux  léger  que  vous  arroserez  avec  le  mouiliement  dans  lequel 
ont  cuit  vos  carbonnades,  et  vous  mcttres  VOS  racines  tournées 
'dedans  avec  un  petit  morceau  de  sucre. 

Carbonnadet  à  la  purée  de  Chan^'gmmê. 

Tous  pares  et  faites  cuire  vos  carbonnades  comme  celles  dites 
aux  concombres:  au  moment  de  servir  vous  les  égouttes;  vous 

ôtez  la  première  peau  qui  se  trouve  dessus  ;  voils  les  -placez  et  vous 
les  -mettez  sur  une  purée  de  champignons.  (  Vojfcz  Purée  de  cbam» 
l^ignons.  )  . 

Carfxnuii.ilci  jxini'cs  à  l' Anglaise. 

\ou«  préparez  et  vous  l.iiles  cuire  vo'^  rarlionnades  CftnifO''  h-i 
prrcédentes;  quand  clic^  ."-nnt  cuites,  vous  lus  cgouUez,  \ous  1«^5 
poudrez  de  sel  fin,  de  poivre;  vou&  les  trempez  daua  du  beurre 
tiède  ^  VOUS  les  mettes  dans  la  mie  de  pain  :  quand  elles  sont  panées» 
vous  les  laisses  refroidir;  vous  casses  quatre  seuls,  que  vous  mêles 
dans  le  beurre  restant;  vous  y  trempez  vos  carbonnades,  que  vous 
veniettPT;  ensuite  dans  la  mie  de  pain  :  il  faut  bien  faire  attention 
qu'il  y  eu  ait  partout;  vous  les  pofcz  sur  uu  couvercle  de  caà»«roie  ; 
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T0U8  les  arrosez  dé  beiAre  tiède  avec  un  pinceau  de  plumes  *,  rou>. 
y  semez  de  la  mie  de  pain;  vous  sonfflcz  le  dessus  pour  qu'il  i^y 
en  ait  pas  troj»;  une  demi-heure  avant  de  servir,  vous  lesinettex 
sur  le  yril  à  un  teu  doux;  vous  lr*S-couvrez  avec  un  four  de  cum- 
pague  bien  chaud,  pour  leur  faire  prendre  couleur  par-dessus  :  au 
n*ojD€Dt  de  senrir  yous  les  dressée  sur  le  plat,  avec  un  jus  daîr 
dessous  ;  tous  poiiTei  y  verser  une  sauce  tomate. 

Pieds  de  Mou  Ion  au  blanc. 

Ayez  des  pieds  de  mouton  écliaudcs  ;  vou«  le.s  désossez  jusqu'à 
ia  jointure;  t'aites-ies  blanclni  .  rafraîchiajjc^-le» ,  vous  les  flam- 
bez; vous  6têz  le  saut  de  luuuiiui  qui  se  trouve  dans  le  fourvlm 
des  piedâ,  qui  est  un  petit  amas  de  poils;  vous  les  essuyez  bien  et 
voujt  les  inett^  cuire  dans  un  blanc  (  y  oyez  Blanc.  );  vqus  les 
laissez  mijoter  sur  le  feu  pendant  quatre  heures;  tâtei»les  pouf 
voir  s'il»  sont  cuits;  si  la  chair  fléchit  sous  les  doigts,  tous  le» 
relirez  pour  •  "onitrr;  pnce/,  les  extrcnjités,  de  sorte  que  vos 
pi(  <I>  ^(licnt  Ijien  eulieis  et  bien  propres;  vous  les  mettez  dans 
'unc  casserole  ;  vous  verrez  plein  six  cuillères  à  dégraisser  de  ve- 
louté, quatre  de  consommé  que  vous  faites  réduire  presqu^à  oioiiié; 
un  instant  avant  de  servir,  tous  mettes  une  liaison  de  deux  Jaunes 
«i*œttfs  dans  votre  sauce  arec  un  peu  de  muscade;  «(uand  elle  tst 
liée,  vous  la  passez  à  Tétamine  par-dessus  vos  pieds;  vous  les 
t(  rfer  (  haudemeut  sans  les  faire  bouillir;  vous  y  mettes  un  peu  de 
gros  poivi'e. 

A  lii  Jj(>u/:^eoise. 

Si  vous  n'ax'z  pas  de  velouté,  prenez  dans  inie  easserole  gros 
connue  deux  oeui»  de  beurre,  un  peu  de  ciboules  ou  d'échalotes 
hachées  bien  fin  ,  que  vous  ferez  revenir  dans  votre  beurre  ; 
Joignei-y  une  bonne  pincée  de  ^rsll  haché  bien  fin;  vous  les 
renuierez  avec  voire  beurre  chaud;  vous  mctlrcs  plein  nue  cuillère 
à  bouche  de  farine,  vous  remuerez  le  tout  ensemble,  plein  utie 
petite  cuillère  à  pot  de  bouillon,  un  peu  de  gros  poivr*'.  un  peu 
de  muscade;  vons  i<tindrez  une  liaison  de  deux  fBur>  dans  voire 
sauce  :  quand  elle  aura  un  peu  bouilli,  tous  y  meltrei  un  jus  de 
citron;  voyez  si  voire  sauce  est  de  bon  sel. 

Pieds  de  Mouton  à  la  purée  d  Ognons, 

Préparez  et  faites  cuire  les  pieds  de  mouton  comme  ceux  dits 
mi  Manc;  vntjs  en  parez  douze  que  vous  m<'ltrz  dans  une  casserole; 
vous  avez  une  purée  d'ognnns  chaude  et  uu  peu  claire,  (jue  vous 
versez  sur  vos  pieils  ;  vous  les  tenez  chauds  sans  les  faire  bouillir  ; 
au  moment  du  service  vous  tes  dresses  sur  le  plat,  et  tous  les 
masques  de  Totre  purée.  (  Voyez  Parée  d*Qgnoos  brune.  ) 

Pieds  de  Moulon  à  la  Provençale. 

Préparez  et  faites  cuire  les  pieds  de  mouton  comme  ceux  dits 
an  blanc;  ègouttez-les,  paroz-le&,  et  poset-les  dans  une  casserole; 


vous  partagez  douxe  ognoos  par  moitié,  vous  les  coupez  de  Tépali- 
seur  d'une  Hgne,  de  manière  que  rotre  ognon  forme  un  demi- 
cercle;  TOUS  en  r>tcrez  ta  tOtc,  la  queue  et  Je  couur,  de  sorte  qu'il 
ne  reste  que  des  drmi-eercles;  vou»  mettret  une  demi-livre  d'huiler 
dan**  line  casserole;  vous  la  poserez  sur  un  feu  ardent  ;  <{[iun<i  vutrc 
luiile  sera  bien  cliaude,  vous  y  jetterez  vos  ogiiou.s  (jiK-  vous 
iduuerez  avec  uu  inauche  de  cuillère  de  bois  :  quaud  vos  oguv»us 
«eivint  blood»)  vous  les  retireref  de  dt^mè  ie  feu;  tous  ôteres  un 
peu  d^huile;  tous  mettresdu  sel,  du  poifre,  de  la  muscade  râpée, 
le  jus  de  trois  ou  quatre  citrons»  pleiii  deuiEi* cuillères  à  bouche 
de  bouillon;  vous  ferez  seulement  jeter  un  bouillon;  vous  ver-^erei 
celte  sauce  sur  vos  pieds  de  nrntiton  ,  votis  les  tieiïdrci  i  h.iuds  saii* 
Jes  faire  bouillir  :  au  moineulde  servir  vous  d^e»^^e^(■z  vos  pieds  de 
luoulon  sur  votre  plat  et  les  masquerez  de  vosogooua  ;si  vous  u'avet 
pas  de  jus  de  citron,  servei-vous  de  flnaigre. 

Pied*  de  Mouton  à  la  séwee  iamatem 

Prépares  et  faîtes  cuire  les  pieds  de  mouton  comme  eeax^'  dits 
au  blanc;  au  moment  de  servir  vous  les  êgouttes  et  les  dresses 
chauds  sur  le  plat  ;  vous  les  masquez  d^une  sauce  tomate.  (  Voye» 
Sauce  tomate.  ) 

Pieds  de  Moulon farcis. 

Après  avoir  d«9oasc  les  pieds  de  mouton,  vous  les  remplissez di» 
farre  à  quenelles  de  volaille,  dans  laquelle  vous  inetlez  dci  lineS 
herl»es,   un  peu  de  sel,   parée  qu'en  cuisant ^  elle  perdra  son 
a^sai^oanemejQt ,  un  peu  de  gros  poivre,  un  peu  de  muscade 
râ]>ée;  si  vous  n'avez  pas  de  fiiree  à  quenelles,  vous  y  mettrei  du 
goflîveaa  avec  l'assaisonnement  expliqué  :  vos  pieds  de  mouton 
remplis,  vous  coudriis  le  bout  avec  une  aiguille  et  du  fil,  pour  que 
la  farce  n'en  sorte  pas;  vous  les  ferez  blanchir,  vous  les  rafraî- 
chirez,; vous  les  cgotitterez,  les  essuierez,  vous  les  flamberez; 
^ous  oterez  le  poil  qui  se  trouve  dan»  la  foureiic  du  pied;  vous 
mettrez  dans  une  casaerole  une  demi-livre  de  lard  râpé,  uiig 
,   demi-tivre  de  graisse  de  bœuf,  une  demt^livre  de  ronelle  de  veau 
coupée  en  dés,  gros  comme  deux  œufs  de  beun*e,  deux  citrons 
coupés  en  tranches,  sans  y  mettre  de  blanc ,  deu\  cai  oties  coupées 
en  des,  deux  ognons,  deux  clous  de   f;irofle,  deux  feuilles  de 
laurier,  dti  thym;  vous  jiu^serez  le  «oui  euse:uble  sur  le  feu;  quand 
cela  sera  uu  peu  revenu,  vous  y  lueUrez  du  sel  et  plein  une  cuil- 
lère Âpot  d'eau;  quand  votre  blanc  bouillira,  vous  arrangerez  vos 
douze  ou  quinze  pieds  de  mouton  dans  une  casserole,  et  vous 
verserez  voire  blanc  dessus  ;  vous  les  couvrirez  d'un  double  papier 
Jjeurré  ,  afin  qu'ils  ne  noircissent  pas;  vous  les  ferez  mi|oter  à  très- 
petit  feu  peudant  quatre  heures;  au  bout  de  ce  tetnps,  vous  les 
lùtere/  pour  voir  s'ils  sont  cuils  :  :ui  uu^meot  du  service,  von--  les 
égoutterez  ;  vous  couperezlcs  deuxexlrémités,  vous  oterez  le  fil  ;  v  uus 
les  dresserez  sur  le  plat  ;  vous  les  masquerez  avec  un  velouté  réduit^ 
àaiïê  lequel  tous  mettrez  une  liaison «d»  deux  œufs,  un  peu  dcgroê 
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poim»  ifo  peu  de  muscade  râpée  et  le  }u»  d'un  citron;  rojes  tH 

votre  *âu<M'  est  de  bon  sel.  On  peut  servir  ces  pieds  à  différcnu-i 
sauces,  (  oinnic  celle  tuinate,  s.uice  eHpa^oole  ,  la  purée d'o^ooSy 
à  la  provcnyale.  (  Voyti  l'article  (juc  vous  choistrex.) 

Pitâ»  de  Moukin  en  marinade. 

Préparez  et  faites  cuire  les  pieds  de  mouton  comme  ceux  dits  aa 
blaDc;  4|aand  ils  sont  cuits»  égonttes-les ,  parez-les,  et  mettei-les 
ensuite  dans  une  marinade  :  si  tous  n*avez  pas  de  marinade  »  tous 

les  assaisonnez  nvrc  un  peu  de  sel ,  de  poivre  ;  tous  les  arroses  de 

vinnipre  de  manière  qu'il*  ivroiveill  tous  :  au  moment  de  servir, 
lOus  les  éi^onlh'T  et  les  iiitUez,  i]aji>  tine  pHte  à  frire  ;  vous  les  poses 
dans  uue  frituie  chaude  :  laite:»  attention  (|uM:9  aient  une  belle  cou- 
leur; TOUS  les  égoultes;  tous  les  dresses  sur  le  plat  ;  seuies  du  per- 
sil frit  dessus.  (  f^iiyee  Biarioade  et  pflte  A  ftîre.  ) 

Langues  de  Mouton  à  la  Nivernaisc. 

Ajet  douze  langues  de  mouton  braisées  [Voyez  Langue  de 
hoeuf.);  quand  elles  seionl  cuites,  placez-les  sur  un  plat  tond  toutes 
du  même  côté,  placé  dessus  un  couvercle  de  casserole  avec  uu 
poids,  qu'il  soit  assez  pesaut  à  ce  quelles  picauent  une  Idie  forme; 
étant  froides,  fjore^'les  é  fond;  placea-les  sur  un  sautoir  avec  aoe 
demi-ftace;  faites-les  chauffer  au  moment  de  serrir,  à  ce  que  la 
glace  enTeloppc  les  langues,  dressez-les  en  couronne  sur  votre  plat 
STee  un  tour  de  laitue*  et  une  carotte  tournée  en  cœnr  eniK  chaque 
laitue,  et  tous  yçnGt  vf><  petites  racines  touruées  eu  olii^  et 
réduites  à  glace  dans  le  milieu.  (F.) 

i         Langue  de  Mouton  en  criptneites* 

Ayesdonae  langues  de  mouton  préparées  conune  ci-dessus;  euTe- 
loppez  TOS  langues  d*ognons,  préparés  comme  les  palais  de  bœuf 
en  crépinettes.  (  oyez  Palais  de  bœuf  eu  crépinettes.  )  Quand  vos 
langues  nuront  obtenu  une  couleur  bien  jaune  ,  glacez-les ,  dressez- 
les  en  couronnes  sur  votre  plat,  saucez  d'une  aspic  ou  sauce  to- 
mate. (F.) 

Langue  Je  dic  ton  aux  Fines  Herbes, 

Aje7  donze  lan^urs  dr  moufon  comme  ci-dessus;  placez  sur  votre 
plat  une  durctih*  iuen  réduite;  placez  vos  langues  dessus  en  met- 
tant le  bout  des  langues  au  milieu  do  plat  et  le  gros  des  langues  su> 
le  bord.  Poudies-les  de  chapelure  de  pain  seo  et  beurre  fondu,  mouil« 
les  d'un  Terre  de  tIo  blanc.  Placez  votre  plat  sur  un  [>etit  four- 
neau doux,  et  couvrez-les  d'un  iour  de  campagne  chaud,  laissez  le 
tout  réduire  ù  glace;  arrosez -les  d'une  espagnole  réduite  :  ser- 
yçs.(F.) 

Emincés  de  Langues  de  Mouton. 

Ayer  douze  langues  de  mouton  préparées  comin^"  braisées,  ou 
désertes^  etc.  Einiaces-ks  et  serrex-les  comme  ik  est  expliqué  aux 
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articles  Èmmoéê  «U  mouton  »  Chicorée  »  OgÙOQS»'  GoBCombras. 
•te.  (F.) 

M  usent:  d'Epaules  de  Mouton.  >^ 

Ayez  deTîx  épaules  de  mntitnn;  désossez-les  iii^u*à  la  troUlème 
jointure;  casseï  l'os  au  tiers  du  manche  de  l'i'paule;  tous  aurex  ea 
soiiiy  en  les  désossant,  de  ne  pas  écorclifi  {>♦  .lux  qui  npprucheot 
les  os  ;  piquez-les  de  iurd  et  deiua|^ues  a  l  'ccariatej  ajres  une  lÎTro 
de  chair  à  nocisse  qao  ? oub  dîTiaorèB  dans  les  deux  épaules  ;  passeï 
avec  une  aiguille  à  brider  une  ficelle  autour  de  la  peau  de  cnaque 
épaule,  comme  si  Toua  fiiiiiet  un  bouton  d'étoffe;  donnez-leur  la 
forme  d'un  hnllrci  en  repoussaot  le  Innii  du  manche  de  Pépaule  en 
didaus,  à  ce  qu'elle  forme  la  tête  d'uuc  musette;  faites-les  braiser; 
quand  elles  Seront  cuites,  égouttez-les  ;  passez  votre  fond  au  tamis 
de  soie;  (aitez-le  réduire  à  demi-glace;  mettez  tos  deux  épaules 
dans  celle  glace  ;faitet-lea-jr  chauffer  et  rouler  dedans;  au  motnent 
de  sertrir  aloules^lês»  débndez-les ,  dressez-les  sur  Totre  plat  aTCO 
des  lacioes  ou  nlTemaise.  (f^oy*  Niveruaise.)  (F.) 

Rosbif  de  Mouton  à  la  broche. 

Prenez  le  derrière  d'un  mouton ,  coupez-le  à  la  première  ou  se- 
conde côte;  cassez  les  deux  os  des  cuisses;  battes  les  deux  gigots  à 
plusieurs  fois  arec  le  plat  du  couperet;  rompez  les  côtes  du  côté  du 
flanchet;  roulez  les  deux  flancs  et  passez  un  atelet  dans  chaque  pour 

donner  au  ro«l»îf  une  belle  forme  :  dégraissez  peu  les  rofîtion»  ;  en- 
foncez UD  petit  atelet  dans  la  moelle;  ollon^^ez  , couchez  vulre  rosbif 
surJefeu;  attacbez.bien  le  petit  atelet  d  un  bout,  elles  deux  jarrets 
de  Tautre ,  passes  un  atelet  dans  les  deux  noix  des  gigots  ; 
mettes  un  antre  grand  atelet  qui  se  croise  sur  celui  qui  est  passé 
entre  les  denx  nofat;  attachez-le  fortement  pour  que  le  rosbif  ne 
tourne  pas;  enveloppez  le  tout  de  papier  beurré,  faites-le  cuire  pen- 
dant deux  heures  et  demie  et  trois  heures;  servez-le  avec  du  jus 
dessous  uu  des  haricots  à  la  Bretonne.  (f^Ojfcz  HaricQt  ù  la  Breton- 
ne.) (F.) 

Hotbif  de  Mouton  à  la  Flamande. 

Ayet  comme  ci-dessus  un  rosbif,  sans  offenser  les  peaux  ;  piques 
les  cbaifs  de  lard  et  de  langues  à  Técarlate;  roules  les  deux  flancs 
de  Totre  rosbif;  ficelez-le  »  couvrez-le  de  bardes  de  tard;  &ites4e 

braiser;  quand  il  sera  cuit,  égouttez-le,  mettez-le  sotis  jires.-^e;  ayant 
pris  une  belle  forme,  parez-le,  el  mettez-le  chaud  dauj  snu  fond, 
comme  les  épaules  de  mouton  eu  nuisetle  ;  dressez  votre  rosbil'avec 
une  garuitut  e  de  Ic^uiacd  u  la  ilaiiiaiide  (  Voyez  Flamande.)  (F.) 

Filets  mignons  de  Mouton  sauté. 

Levez  les  filets  mignons  de  douze  carrés  de  mouton ,  ce  qui  tous 
fera  douze  filets;  levez  les  peaux;  parez-les,  eiselez-les  légèrement, 
battez-les  de  même,  el  placez-lt  s  "ur  un  sautoir  avec  du  beurre 
clarifié;  faites-les  sauUT  sur  un  lourncau  vif;  quand  ils  seront  assez 
rajdi^,  égouttez-cu  le  beurre^  et  ujoutez-j"  un  mutueau  de  glace, 
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tuiles  fondre  votre  glace  à  ce  que  vos  filets  en  Violent  enveloppés; 
dressci-les  **ur  votre  plat  en  ciMironne.  Mettez  dans  votre  sautoir 
deux  eiiiilerée»  d'espagnole  réduite;  l'ailes-Ia  bouillir,  un  jus  do  ci- 
trons,  et  saucez. 

Filvt  de  Mouton  en  Chevreuil. 

Levez  douze  filets  de  mouton  comme  ci-desfus;  levez-en  les  peaux , 
parez-les  et  piquez-ks  de  lard  fin  ;  quand  ils  seront  pique^,  mettez - 
le>  dans  une  marinade,  c'est-à-dire,  laites  l)Ouillir  du  vinaigre, 
ognon»,  poivre,  sel,  ih^Ui,  laurier,  ail ,  et  jetez  cela  sur  voi.  filetsj 
vous  les  laisserez  ainsi  pendant  vingt-quatre  lieiyes,  vous  les  éjjout- 
terez  sur  un  linge  hianc  :  embrochez  les  sur  des  atelets  en  forme 
de  croissant;  faites-les  cuire  à  grand  feu:  glacez-les,  dresiez-les 
sur  votre  plat  en  couronnes;  saucez,  poivrade  ou  tomate.  (F.) 

Filet  de  Mouton  à  la  Mailre~d' H 6 tel. 

A\ez  douze  filets  de  mouton,  comme  pour  les  filets  sautés;  pa-^ 
ncz-lesà  l'anglaise;  faites-les  griller  d'une  belle  couleur;  servez  les 
avec  une  maître-d'bôlel  froide.  [Voyez  leurs  articles.)  (F.)  / 

jLAcalofJC.t  de  Filets  mignons  de  Mouton. 

A}  cz  douze  filets  mignons  comme  ci-dessus  ;  ooupcz-lcs  en  esca- 
lopes de  quatre  lignes;  placez  vos  escalopes  sur  un  sautoir  avec  du 
beurre  clarifié ,  un  moment  avant  de  servir  l'allés  sauter  vos  escalo- 
pes; (juand  elles  sont  assez  raidies,  égoultez-en  le  beurre,  niettez-y 
un  morceau  de  glace,  des  champignons  tournés  cl  de  l'espagnole 
réduite ,  faites-le  chauffer  avec  des  croquettes  autour.  (F.) 

Polfu  tles  de  Mouton. 

'  Ayezdc  la  chair  maigre  de  mouton  rôti;  retirez -en  toutes  les  peaux; 
hachez  votre  chair  avec  un  peu  de  lard  râpé  et  de  la  tétine  de  veau 
blanchie;  hachez  le  toul  enseuihlo  ;  assaisonnez  de  sel,  poivre  et 
muscade  ,  et  un  peu  de  champignont.  et  persil  hache  ;  mêlez  le  tout 
ensemble  avec  trois  œufs  ;  faiies  douze  ou  quinze  boules  ,  panez- 
les  à  l'œuf  à  deux  l'ois;  aplatissez  un  peu  vos  boules,  et  faites-les 
frire  dans  du  beurre  clarifié.  Quand  ils  auront  une  belle  couleur  , 
égouttez-les  ,  dressez-les  sur  votre  plat,  saucez-les  d'une  sauce  to- 
mate ou  demi-glace.  (F.) 

Queue  de  Mouton  panée  et  frite. 

Avez  douze  queues  de  moutons  cuites  dans  une  braise;  faites  une 
sauce  à  alelets  (  vtiyf 2  cette  sauce  )  ;  trempez  vos  queues  dans  cette 
sauce  et  laissez-les  refroidir;  entourez  vos  queues  de  sauce^  en  ayant 
soin  de  conserver  leurs  formes  ;  roulez-les  dans  la  nn'e  de  pain,  un 
peu  de  fromage  de  Parmesan  râpé;  faites-en  une  petite  omelette  as- 
saisonnée de  sel  ;  trem]iez-y  vos  queues  «  et  panez-les  ;  faites-les 
frire  d'une  belle  couleur,  dVessez-lcs  sur  un  jdat  en  buisson  de  pcr-* 
sil  frit,  le  gros* bout  en  bas  et  la  pointe  en  haut.  Servez.  (F.) 
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CSieieUes  de  Alouio/i  en  cf^jji nettes, 

\yr.t  douze  cntt  leltes  de  rnniiton  piquées  et  braisées  comme  pouf 
la  soiibise;  iin  tte/.-)es  refroidir  sous  presse;  pnrrr.-les,  onveloppei'* 
les  (1 '((panons  pféjiares  coimne  po»»r  les  polai;»  (le  bœuf  en  crépinet- 
tes râlais  de  bceuf.  );  prépares  vos  côtelettes  de  nièuie)  en 
leur  laissant  la.  forme  de cûteletles  ;  faîlea-lea  cuira  de  même;  Sj^r*  '  ' 
yet  cliaudement  avec  uoe  demi-glace.  Voua  ppuvèx  auiei  vpMl 
servir  de  poitripc  braiaée«  coupée  eo  cœur  ou  Ibcméede  oôlflew  . 
tes.  (F.) 

Pieds  de  Mouton  à  la  pouleiU, 

Quand  vos  pieds  de  moufqo  seront  cuits  »  cottime  il  est  indiqué 
à  l'article  Pieds  de  mouton  ,  êpoiitlez-lc?  ;  mtttci-les  dans  nne 
casserole  avec  un  ruaniveau  de  cliatupiguons  cuitâ;  un  quarteron  de 
beurre  iîii,  trois  jaunes  d*œuf,  sel»  poivre  et  persil  iiachc  ;  remues 
bien  le  tout  ensemble  ^  à  ce  que  cela  se  fie  bien  et  ne  tourne  pas  i 
quand  TOtre  sauce  est  bien  liée  »  ajoutes-y  uu  jus  de  citron  ;  senrei 
chaudement  sans  les  laisser  bouiUîr«  (F.) 

Rognons  à  la  brochette. 

Ayez  douze  rognons  de  mouton  ;  mouillet-les  ,  fender-Ies  légè-* 
renient  à  l'oppose  du  nerf  j  ôtea-en  les  peaux  qui  l(  s  enveloppent  3 
achevez  de  les  Cendre  saas  les  séparer  y  passez  au  travers ,  de  quatpe 
en  quatre  9  une  broebette  de  boi^»  en  sorte  qu'ils  ne  puissent  se  re- 
fermer; trempex-tcsdans  du  beurre  fondu»  panes-lesj  faites-It^sgrillery 
en  ayant  soin  de  les  ratourner  à  proposé  quand  ils  seront  cuits,  re« 
tirez-en  les  brocîirttes,  et  dressez-les  sur  un  plat;  mettez  dans  cha- 
que, gros  comme  la  moitié  iVunc  noix  de  maître  d'hôtel  froide^ 
(  Voyez  Maître  d*hôtp|  froide.  )  Faite»  chauffer  votre  plat 9  ««^ri- 
mei  des&us  un  juà  de  citron.  (F.) 

Bognoriê  de  Mouton  au  ¥in  de  Chatnppgne. 

Ayez  douze  rognons  )  supprtmei,  comme  ci-dessus,  les  peaiit  i 

éminci  z-lcs  ,  mettez  dans  une  casserole  gros  de  beurre  comme  un 
œut"  avec  vos  rognons  assaisonnés  de  sel  ,  }>nivr(?,  ïmiernde,  pcr.HÎl 
haché  et  champignons  ;  faitps-les  sautera  yiand  leu  ;  ioraqu'iis  se- 
ront raidis,  mettez -y  une  demi-cuillerée  à  bouche  de  farine,  et  un 
Terre  de  vin  blano  que  tous  aves  fait  bouillir  atec  deux  euillerées 
d'espagnole  réduite  i  remues-le  s  sur  le  feu  sans  h»  laissée  bouillir; 
au  moment  de  servir  ,  mettex-j  gros  eomme'une  noix  de  beurre 
fin  et  un  gros  de  eitro»,  «t  serres  «vée  des  crofttono  «itoor*  (F.) 

Uûgnons  de  Mouton  sautés. 

Ayez  douze  rognons  de  monton;  retirez  les  peaux  comme  ci-des- 
sus ,  fendez  vos  rognons  en  deux  ,  posea  vos  moitiés  sur  un  sautoir, 
avec  du  beum  fondu  »  sel  et  poÎTre;  failes^le»  aller  ^  grand  fou  : 
^mmd  ib  seront  asses  raidis  d'un  e6té  ^  letoumeî^les  et  liiites-le^ 
mIm  de  mime }  dresses  tos  rognons  sur  un  plat^  aTcc  notant  die 
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croûtons  de  pain  passés  an  beurre  ;  meltes  dans  votre  sautoir  un 

morceau  de  graisse,  deux  cuillerées  d'espagnole  réduite  ;  faites  bouil- 
lir votre  snuoe  ,  finis-^rr-la  avec  gros  comme  un  œuf  de  benne  fin 
et  jus  de  citron  :  sauccx  vos  rognons.  Serves.  (F.) 

« 

Animellei  de  Mouton, 

A^ez  six  paires  d'aoimeUes;  supprimex^n  les  peaux,  coupezrles 
en  six  ntorceanz ,  marines-les  dans  du  citron ,  sel,  poivre  et  persil 
en  brancbe;  égouttez  un  quart  d'heure  avant  de  servir^  farines-lesy 
faites-Ios  frîie  à  deux  fuis,  à  ce  qu'elles  soient  bien  croquantes  »  et 
serf ex-les  avtic  une  aspic  à  demi>glace.  (F.)  * 

Amouréttts  de  Mouton, 

Le  procédé  au  sujet  des  amourettes  de  mouton  ^  comme  pour 
celles  de  veau  ou  de  bœuf.  (F.) 

Cervelles  de  Mouton* 

Ces  cervelles  ,  moins  délicates  que  celles  de  veau  ,  s'appi  C ttMit 
de  n)ême ,  et  Fon  s'en  sert  au  besoin  en  place  de  celles  de 
veau.  (F.) 

Noix  de  Mouton  en  papillotes. 

Ayez  deux  nntx  d«*  j;igot  de  i?to>itr»ri  rôU  ;  parez-Ics;  mctlcz-les 
dans  une  durccllc  hit  n  rempli»'  «le  ijciirri'  lin  ;  garui^sez  une  fouille 
de  papier  huilé,  de  bardes  de  lard  ,  de  rôt  ,  ou  des  bardes  Jcvéos 
bien  minces;  pose»  vos  deux  noix  dessus  ;  enveloppez  -  les  de  votre 
durcelleou  fines  herbes  »  et  de  bardes  de  lard;  plies  votre  feutlle  de 
papîerenforuiedecarrclong,  rp<l(iul)l(  7.  (le  nit-meiîxfeuillesdc  papier 
buili  et  ccrvt  ib's  avec  une  ficelle;  faites  griller  votre  papillote: 
une  heure  suIUt.  Servex-la  avec  une  italienne  à  parL  (F.  ) 

Oreilles  de  Mouton, 

Ces  oreilles  se  préparent  de  même  c^ue  ics  oitilicà  d  agneau. 
(  Voyez  Ui cille»  d'agneau.  )  (F.)  . 

Carré  de  Mouton  pi^é  de  Persil. 

Ares  trois  carrés  de  mouton  ;  supprlmei-en  Fécbine  ;  parez^en 

les  filets  ;  piquez-les  de  persil;  prene»  unelardoire  avec  troi^  bran- 
ches de  persil  bien  vert  ;  vous  piquez  droit  dans  les  iilets  de  \m 
carrés  sur  trois  :  quand  \U  seront  piqués  «  faites  -  lés  mariner 
avec  de  l'huile  y  âel  et  poivre;  passez  un  atelel  au  travers ,  poses-les 
sur  broche  9  et  faites-les  cuire  une  demi-heure ,  ayant  soin  de  les  ar- 
roger avec  de  l'huile  ;  dressez-les  sur  le  plat^  le  petsll  en  dessus  j 
fervoft-les  avec  une  aspic  claire,  (F*) 

Carré  de.  Mouton  piqué. 

Pap'z  trois  carrés  <le  mouton  comme  ci-dessus;  piquc7.-les  de 
lard  lin,,  laites  -  les  mariner ,  couchez  -  les  sur  broche  commo  ci- 


i^idui^cd  by  Google 


AGNEAU.  179 

dfiBStts  9  fiiUe»-lefl  colfe  :  trois  quarts  d'heure  sofltoeiit  ;  dresset-les 
sur  le  plat 9  le  laid  en  deisus;  glaces-les;  sauces;  poivrade. 

CôteleUes  de  Mouton  à  la  Maintenoti» 

^  Ayez  douze  côteleltes  de  mouton  braisées  comme  pour  larsoubjseî 

mcttcz-les  dans  une  cîurcelle,  et  tncttez-lcs  vn  papillotes  comme  les 
côtelettes  de  veau.  (  Voirez  Côtelettes  de  veau.  {JÉ,) 

DE  L* AGNEAU. 

Lis  agneaux  de  deux  mois  et  demi ,  bien  nourris ,  sont  les  meil- 
leur»»  Le  priotemps  est  U  saison  où  l'on  en  emploie  le  plus. 

TVte  ^Agneau. 

Vous  désossez  la  tête  d'agneau  jusqu^àToeil  ;  vous  en  ôtv^  la  inû- 
choire  inférieure  ;  coupex-la  jusqu'à  rceil,  faites-la  dégorger  et  blan* 
chir  un  bon  quart  d*heure  ;  vous  la  rafraîchissez,  tous  Teitsuyes» 
la  flambez,  lu  couvrez  (riinr  barde  de  lard,  ensuite  vous  la  mettes 
cuire  dans  un  lilanc.  (  f  '01/ez  Blanc.  )  Dfux  lit  un  s  stif!îscnt  pour 
qu'elle  soit  cuite  :  au  uioiuciil  de  servir,  il  faut  i'cg<»utfor  et  la  défi- 
celer avant  de  la  disposer  sur  votre  |ilat  :  on  la  mange  au  naturel» 
OU  avec  on  ragoût  mêlé  f  ou  une  pasqualine  qui  est  composée  du 
foie 9  du  mou  ,  des  pieds,  des  ris»  de  champignons  ,  n  tout  au 
blanc. 

Oreilles  d  Agneau  farcies. 

Tous  ferez  dégorger  et  blancbir  doose  oreilles  d'agneau  ;  tous  les 
rafralchires,  ^ssuyerez  ,  flamberez  et  les  f.  rez  cuire  duns  un  petit 
blanc  {voyez  Blanc.  )  pendant  une  heure  et  demie;  tous  les  é^out- 
tez  ;  remplissez-les  d'une  farce  cuite.  (  Voifrz  Farce  cuite.  )  Vous 
les  trempez  dans  du  beurre  tiède  ,  puis  dans  de  la  mie  de  pain  ; 
après  vous  casserez  quatre «eufs  dans  le  reste  de  To\re  beurre  ;  vous 
y  mettres  du  sel  9  du  gros  poivre  ;  vous  baltres  le  tout  ensemble; 
trcmpcz-y  vos  oreilles:  vous  leur  lerez  prendre  de  Pœuf partout;  re- 
mettez-les dai  s  la  tnir  de  pain  ,  de  manière  qu  Viles  en  soient  nias- 
quées;  pose?,  les  «iur  un  pkil(uid  :  au  moment  de  servir,  vous  met- 
tez votre  friture  sur  le  feu;  lorsqu'elle  est  ehaude,  vous  y  jetez  vos 
oreilles  ;  ayez  attention  que  votre  friture  ne  soit  pas  trop  chaude  : 
quand  elles  ont  belle  couleur ,  voiîs  les  sortes  «  èt  tous  les  égouttea 
sur  un  linge  blanc,  TOUS  faites  frire  du^ersil;  dresses TOs  oreilles» 
mettes-les  par*  dessus. 

Pieds  it  Agneau  à  ta  poulette. 

Quand  les  pieds  sont  échaudés,  vous  les  désossez,  o*est-à- 
'dire,  TOUS  ôtez  le  gros  os  jusqu'à  la  jointure;  ayez  soin  de  no 
pas  couper  on  déchirer  la  peau;  tous  les  mettres  dégorger; 
"îous  les  ferez  blanchir;  tous  les  rafratobires,  tous  les  égoutte- 
xci»  les  essuieres  et  les  ilamberes  t  tous  (tterei  le  poil  qui  se  irouTO 
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dans  la  fourche  du  pied;  tous  les  ferez  cuire  dans  un  blanc.  {Vot/ti 
Blanc.  );  .Iais.sez-lc8  mijoler  penclaul  deux  heures;  lâtez-!es  :  s'ils 
ne  sont  pas  assct  cuits,  alors  iaites-Ics  Ijuuillir  un»;  denii-lieure  de 
plus  :  vous  le*  égouUerez  ,  vous  les  paierca,  vous  les  mettres 
dans  uae  casserole;  TersDz-y  plein  quatre  cuillères  à  dégraisser 
de  velouté  travaillé.  (  Fo^ez  Velouté  trataiUé.  )  :  jolgoes-j  un  p«| 
de  persil  hûché  bien  fin  :  tous  mettrez  dans  votre  sauce  une  liaison 
d'un  oeuf  :  f]î!'m<1  voire  sauce  sera  liée  .  vons^  !a  verserez  sur  vos 
pieds  d'a^Mieau  ,  que  vous  remuerez  bien  dans  votre  sauce  :  au 
mouienl  de  servir,  vous  y  mettrez  un  peu  de  citron  ,  un  peu  de 
groê  poivre,  et  vous  dresserez  vos  pieds  sur  votie  plat;  voj^ex  s'ils 
août  d^un  bon  sel. 

Pieds  d* Agneau  farcU- 

Tous  désossée  Iqs  pieds  d*agiieau  comme  les  précédeos  :  avant  de 

les  faire  blanchir,  vous  le?  rrmpîi?«?ez  d'une  farce  de  quenelle  de 
volaille,  dans  laquelle  voui  ujettez  un  peu  de  muscade  râpée,  un 
peu  de  fines  herbes  :  quand  vos  pieds  sont  bien  remplis ,  vous 
cousez  le  bout  avec  une  aiguille  e.t  du  gros  fil,  afin  que  votre  farce 
ne  sorte  pas;  vous  les  fbîtes  blanchir  pendant  cinq  minutes  à  Teau 
bouillante;  vous  les  rafraicbijtses,  et  vous  les  flambes  eïi  ôtantle 
poil  qui  est  dans  la  fourche  du  pied  :  vous  faites  un  blanc  court» 
c'est-à-dire  ,  qu'il  y  ail  peu  de  mouiUctneiit  [Voyez  Blanc.  )  ;  yer- 
^ez-le  sur  vos  pieds  d'agneau  qui  sont  dans  votre  cas>?croIe,  et 
faites-les  mijoter  pendant  deux  heures  :  au  moment  de  servir,  vous 
les  égouttez ,  vous  les  pares»  et  les  dressez  sur  le  plat  :  masques'Ies 
d'une  sauce  faoUandaise  verte.  (  Voyez  Sauce  bollandalse.  ) 

Pieds  d'Ag/ieau  en  cartouches» 

Quand  les  pieds  sont  cuits  dans  votre  blanc,  vous  Tes  parez,  vous 
arraùij^er  aussi  des  fines  herbes  à  papillutcs  (  Vof/rz  Fine'?  herbes  à 
papillotes  j;  vous  nn-tlcz  vos  pieds  d'nj^ueau  daus  ioi  Unes  herbes 
chaudes,  vous  leur  laites  jeter  deux  ou  trois  coups  de  feu,  vous  y 
presses  un  citron  entier,  vous  les  laisses  refroidir  sur  un  plat:  après 
cehi,  coupes  des  carrés  longs  de  papier  assez  grands  pour  qu'ils 
puissent  envetopper  vos  pieds;  vous  huiles  TOtre  papier:  quand  vos 
pieds  sont  froids,  vous  introduisez  de  vos  fines  herbes  dans  le  vide 
et  alentour  du  pied,  vous  l'enveloppez  d'une  barde  de  lard  très- 
mince,  vous  le  roulez  dans  votre  pnpirr,  de  manière  que  cela  forme 
cartouche  :  ayez  bien  soin  d'eu  dure  les  bouts,  afin  qu'étant  sur  le 
gril,  Tassaisonnement  ne  s^en  aille  pas:  une  demi<jieure  ayant  de 
servir,  vous  les  mettres  sur  le  gril  à  un  feu  bien  doux  ;  le  papier  doit 
avoir  une  beUc  couleur  :  tous  les  serrim  &  sec,  ou  bien  un  jus 
oiatr  deMHtus* 

Pieds  d'Agneau  en  marinade.. 

Quand  les  pied^seiwit  cuits  dans  un  blanc»  ¥0U^  mettrei  une  ma* 

rînade  dessus  (Vot/ez  Maritiade.  j  ;  et,  si  vous  n'en  avez  pjis  ua 

.^ii<V»Ml6af  du  ^oivie^  un  deaù-fcfre  de  Yioaigre  :  un  moment 
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aTant  de  senrir^  tous  le»  égonnerety  Toas  lés  toeltrés  'dliins  uiTe 
pllte  àfrire.  Lorsque  TOSpiev»  oDt  pris  de  la  pfite  portoiit,  vous  feeS 
metlrcr  clans  une  friture  qui  ne  soit  pas  trop  chaude  :  quand  ils  au- 
ront une  belle  couleur,  yous  les  retirerez  de  vf>tre  friture;  laissei- 
les  égoutter  sur  un  linj^e  blanc  :  drcsdez-les  sur  votre  plat,  avec  uQé 
poignée  de-  pcrisil  Irit  pai  -Jc^^us. 

Épaules  dApigan.  à  la  'Polonaise. 

Tous  désosses  deox  épaales  d'agneau  entièreineiity  sam  ^  laâser 
K  moindre  os  :  tous  ks  assaisonnes  dans  l'inlérieur  de  sel  »  de  >gros 
paivre,  d*un  peu  d'aromates  pilés  ;  vous  ramassez  les  chairs  àveo 
une  aiguille  à  brider  et  de  la  ficelle  :  donnez  à  vos  épaules  la  forme 
d'un  pelit  ballon;  tous  e^n  jiiquei  le  dessus  de  lard  fui  (  Voyez  la 
uiaiiière  de  piquer.  );  voua  laibacz  alentour  la  lar<;eur  de  deux  doipts 
qui  ne  le  soit  pas.  Mettez  dos  bardes  de  lard  dans  une  casserole  > 
quelques  trancbes  de  veau,  plaoet  dessus  tos  deux  épaules;  tous  y 
joignez  quatre  carottes^  qua'tre  ognons,  deux  feuilles  de  laurier,  un 
peu  de  thym,  plein  une  cuillère  à  pot  de  bouillon,  et  un  rond  de 
papîrr  dessus  ;  vous  faites  mijoter  pendant  deux  heures,  feu  rb'ssus 
cl  «Icssous  ,  de  manière  que  votre  lat  d  j)rpnne  une  liellc  couleur  :  au 
luuuteiit  de  servir,  vous  les  égouttez,  vous  ks  débridez  cl  les  gla- 
cez; vous  avez  des  truffes  qne  vous  coupez  en  petits  lardons;  avec 
une  brochette,  tous  faites  des  trous  au  pied  de  la  piqûre,  et  tous 
disposes  des  lardons  de  trbiTeS  alentour  ;  vous  luumes  des  truffes 
que  vous  passez  dans  un  petit  morceau  de  beurre  ;  vous  mettez 
plein  quatre  cnillerées  j\  dégraisser  de  velouté  travaillr;  VMiij 
dressez  vos  êpaulessur  votre  plat,  et  tous  verses  votre  sauce  dessous. 

Èpaul&t  tT Agneau  aux  Cdneomhres. 

Tous  désossez  les  épaules  d^agneau  jusqu'au  manche;  vous  les  pi* 
ques  dans  rintérieur  de  moyens  lardons  assaisonnés  de  quatre  épi- 
ées «  de  sel  et  de  gros  poiTre;  arranges-les  de  inanière  qu'elles 
aient  une  forme  longue  ;  vous  les  ficelez,  vous  les  couvres  de  bardes 

de  lartl  ;  vnns  les  faites  cuire  comme  les  précédentes  :  ■\n  in^fTient 
de  servir,  vous  les  cgoultez,  délicclcz,  glacez,  j)réparez  de»  con- 
combres à  la  crème  sur  votre  plat;  vous  mettez  dessus  vos  épaules 
glacées;  vous  pouvez  les  servir  à  la  clïicorée,  ù  la  sauce  tomate,  à 
la  purée  de  champignons,  etc.  (  Vo^et  Tartiole  que  tous  choisisses.) 

CôteleUes  tt Agneau  sautées* 

Vous  coupex  et  pares  les  côtelettes  d\i^neau  comme  celles  de 

mouton  :  vous  les  assaisonnez  :  après  les  avoir  bien  ])arées,  posez- 
les  dans  un  sautoir  ou  une  tourtière  ;  ajoutez  par-(Jes!?us  assez  d« 
beurre  fondu  pour  qu'elles  baignent  dedans  :  au  moment  de  servir, 
vous  les  mcller.  sur  im  feu  ardent;  lorsque  le  beurre  les  a  bien 
-  chauffées  d*un  côté ,  vous  les  retournez  de  l*autre  :  quand  TOiis  sen« 
'  tes  qu'elles  sont  fermes  sous  le  doigt,  Tons  ôles  le  beurre,  et  vous 
y  mettes  un  hoh  morceau  de  glace }  remuez-les  dans  yotré  glace 
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fondue  ;  dre^sei^Ies  en  eouroDues  ;  versez  dans  votre  sautoir  deux 

cuilienes  ù  dégraisser  «respagnole  travaillûe^  {Voyez  Ksjiajînule 
travailli  ) ,  et  une  cuillerée  de  roii.-oninié  ;  vous  ih  iuuc/,  votre 
f>iHire  pour  dét.K  lier  ia  glace;  vous  la  pa^acz  ù  rétauiiiie,  et  ia  ver- 
ser bur  Mtià  cûltU  lied. 

Côtelettex  d\-igncnu  à  la  Cotulance, 

Coupez  et  parez  dix-huit  côtelettes  d'agnenu  comme  les  précé- 
dentes :  !(  s  assais()nn<  z  seulement  de  gi'o»  poivre  ;  vouï<  les 
incitez;  dans  votre  sautoir  avec  gros  comme  un  œuf  de  {;lact' ,  jih  iti 
uue  cuillère  à  dégraisser  d'espagnole,  plein  deux  cuillères  semLlttljles 
de  consommé  :  une  demi^neure  avant  de  servir,  tous  mettex  vos 
côtelettes  sur  un  !  •  u  nu  peu  ariit o  t  ;  vous  aures  soin  de  les  remuer  » 
et  prendrez  garde  qu'elles  ne  s  attachent:  quand  votre  mouillemcnt 
sera  réduit  de  manière  qu'il  forme  glace,  au  monif-nt  <!o  servir,  voua 
dres«.*rei  vus  tôtclrttes  en  couronnes;  faites  aitentivïn  Viles  aient 
de  la  glace  dans  laquelle  elles  ont  cuit;,vous  mettrez  dans  l'iotérieur 
de  TOtre  couronne  un  ragoût  de  crêtes  de  foies  gras  ;  quand  vos 
crêtes  seront  cuites  dans  nn  blanc  et  que  tos  foies  gras  seront  cuits , 
ainsi  qiie  TOS  rognons  »  tous  aurez  une  béchamel  parfaite,  vous  y 
réunirez  votre  garniture ,  vous  y  ajouterez  quelques  champignons 
tournée  ,  vous  saiiterez  bien  le  tout  dans  votn-  brchamel;  mettez 
votre  ragoût  au  milieu  de  vos  oOtelettei^;  ayez  ?()in  qnr  vos  -rarui- 
tures  soient  bien  égoutlées,  et  qu'elles  ne  portent  uomt  d  eau  dans 
votre  béchamel.  (  Veyez  Béchamel  et  Garnitures.  ) 

Côtelettes  d'Agneau  en  Lorgnettes. 

Préparc?,  dix  côtelettes  d'agneau  comme  celles  dites  sautées,  et 
sautez-les  de  mC*me  ;  vous  ôt-  ?  I(>  hcurrc  du  sautoir;  vous  v  tnettex 
plein  deux  cJu'Ilerées  à  dégraisser  de  bt  charnel  ;  vous  mouvei 
vos  côtelettes  dedans  ;  vous  avez  tait  blanchir  à  fond  des  cercles 
.  d*oguons  dans  du  consommé  ;  vous  avet  coupé  de  la  langue  é  Té- 
carlate  avec  on  coupc-pfite  de  la  même  grandeur  qiu  l'inlérieur  de 
TOS  cercles  d'ognons ,  afin  qu'ils  puissent  entrer  dedans  :  au  mo- 
,  ment  de  servir,  vous  meHe?  dans  les  cercles  les  ronds  de  lanf^ne; 
TOUS  les  [tosez  snr  les  côtelettes ,  et  les  d^es^e^  alentour  de  l'inlr- 
rieur  du  palais  dan^  b  quel  vous  avez  collé  un  croûton  rond ,  uù  vous 
posez  l'os  de  la  côtelette ,  et  tous  sauces  avec  la  béchamel  qui  est 
dans  le  sautoir;  dix  suffisant  pour  une  entrée. 

Côtelettes  à  la  sauce  à  atelet. 

Vous  préparez  vos  côtelettes  d'agneau  comme  les  précédentes; 
TOUS  les  assaisonnez  de  sel ,  de  gros  poivre;  vous  le  mettez  dans 
votre  sautoir  avec  du  beurre  tiède  que  tous  verses  dessus  ;  tous 
la  mettes  sur  on  feu  ordinaire  :  quand  vos  côtelettes  sont  réduites 
des  deux  cOtés  ,  vous  les  égouttez  et  vous  les  bisses  refroidir  ; 
TOUS  \v<i  parez  de  iiouveau  ;  barbouillez-les  d'une  snirre  à  at<  Ici 
(  Voyez  Sai'ce  '\  alelet.  )  ;  vous  les  trempez  dans  de  la  n)ie  de  pain  , 
ensuite  du  bcurie  tiède  :  puis  vous  les  panez  encore  une  foii)>  vous 
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les  posez  sur  la  table  pour  leur  faire  prendre  une  forme  agréable,  en 
les  arrondiïisaiit  par  le  bout  et  les  utiia.sant  ;  mf-ttez-le"*  stir  un  pla- 
fond :  un  quart  d'heure  avant  de  servir  vuu6  ies  mettez  »ur  le  gril 
à  un  feu  très-doux  :  quaod  elles  oui  pris  couleur  d'nu  côté  ,  retour- 

nei-l€s  de  raotre  :  wa  moment  de  ser? ir,  dresiei-les  en  cooronne 
et  inetlei-j  une  italieime.  (  K^yes  ItaBepwe.  ) 

Ris  (f  ^4gneou. 

Les  ris  d'îigneau  se  prrpai  f  iiL  de  même  que  les  ris  de  veau;  si  l'on 
veut  faire  autrement,  On  peut  beurrer  le  tond  d'une  t  asserole,  le» 
arranger  dedans» ,  y  mettre  deux  cuillerées  de  geice ,  un  rond  de 
papier  beurré  »  feu  dessus  et  dessous;  une  deml^heure  saflit  pour 
les  cuire;  serves  dessus  une  purée  de  volaille  t  de  chicorée  »  sauce 
tomate  ou  un^  espagnole  claire.  (  Voyez  ces  articles.  } 

Épi^ramme  ét  Agneau. 

Vous  prenez  le  quartier  de  devant  de  l'agneau,  ou  lesdeuxquar- 
tiers,  SI  tous  TOides  que  votre  entrée  soit  forte;  vous  en  levés  les 
épaules  »  tous  coupes  les  poitrines  de  manière  que  vos  côtelettes 
De  soient  pas  endommagées  :  vous  feres  cuire  vos  poitrines  de 

môme  qu'il  est  expliqué  pour  les  épaules  d'agneau  auxeoncunibrcs; 
quand  elles  seront  cuites  ,  vous  les  mettrez  entre  deux  couvercles, 
pour  qu'elles  prennent  une  forme  unie  :  laissez-les  refroidir  ;  en- 
suite vous  les  couperez  en  morceaux  ovales  de  la  grandeur  d*un 
croûton  pointu  d'un  côté  ;  tou^  laisserex  passer  un  petit  os  de  la 
poitrine;  vous  les  barbouilleres  avec  une  sauce  ausatelets,  si  vous 
en  aTeSy  ou  bien  vous  les  assaisonnerez  d*un  peu  de  sel  et  de 
gros  poivre;  vous  les  tremperez  dans  du  beurn-  liè<le;  rncïtez-les 
dan«  de  la  mic  de  pain,  et  faites-leur  prendi(  une  belle  forme  :  il 
faut  que  vos  morceaux  soient  un  peu  plus  gros  que  vos  côtelettes; 
poses-les  sur  une  tourtière  :  tous  pouves  «ussi  paner  vos  tendrons 
à  Tanglaise  et  les  faire  frire  :  coupes  et  pares  vos  côtelettes^-:  assai- 
sonnes» les  d*un  peu  de  sel  9  un  peu  de  gros  poivre  ;  vous  les  met* 
tre?.  dans  votre  sautoir  avec  du  beure  tièile  par-dessus  pour  vous  en 
servir.  Vous  prendrez  vos  épaules  qui  ont  étt;  à  la  i)r<>«  be  ,  vous 
en  lèverez  les  cbairs  que  vous  émincerez  pour  faire  une  blanquette. 
(  Fi^yec  Blanquette  û*agneau.  )  Tâchez  qu'il  n'y  ait  ni  peauv*  ni 
nerfs  :  quand  votre  blanquette  sera  marquée  »  Tous  la  tiendres 
chaude  au  bain-marle  :  au  moment  de  servir  9  vous  ferez  griller  à 
feu  doux  vos  tendrons  de  poitrines;  vous  sauterez  vos  côtelettes; 
TOUS  les  glacerez  ;  vous  dresserez  en  couronnes  vos  tendrons  et  cô- 
telettes; un  tendron ,  une  côtelette  alternativement,  et  ainsi  de 
suite  ;  quand  votre  couronne  sera  furmée ,  vous  mettrez  votre  blan- 
quette dans  le  milieu. 

Poitrine  d'Agneau  à  la  Saintp^Menehûuld. 

Vous  avez  deux  poitrines  d'îic^nrau  ;  vous  mettez  des  bardes, 
quelques  tranches  de  veau,  si  vous  eu  avez,  deux  carottes  ,  deux 
ognoiis ,  deux  clous  de  girofle ^  Atwx  feuilles  de  laurier ^  un  peu  de 
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thym,  plein  une  cuillère  â  pol  de  bouillon  :  quand  elles  ont  mijoté 
pendant  (leiix  heures,  vous  les  retirez  ,  déficelez ,  ég^outtei;  voti!* 
k's  sanpoudii  z  il  un  j en  de  sel,  un  peu  de  gro«<  poivre  ;  hiisseï  yo-i 
poiirirtt'à  icttuulu-  eaUu  deux  couverclos  ;  «n^uiic  vous  eu  ôtez  les 
oe;  iwêb  les  pam;  tous  les  trao^ct  dmt  du  bMite  tiède;  iiuit  tous 
les  melles  dans  de  la  mie  de  pobi  ;  tous  lour  donner»  une  i>elle  for- 
me :  posei^ks  sur  un  plafonJ  ou  couvercle;  tous égooUerez  sur  vos 
oilrincs  un  petit  pinceau  de  plume  que  vous  tretnperei  dans  du 
eurre  ;  vou»  sèmerez  de  la  mie  de  pain  par-dessus  ;  souffle»  pour 
qu'il  n'en  reste  pas  trop  :  un  qn  u  t  d'heure*avaut  de  servir  \ous 
les  mellc*  sur  le  gril  à  feu  doiix  ;  vous  les  recouvrez  d'un  iuur  do 
eampagne  bien  chaud ,  pour  faire  prendre  oooleur  à  tos  poi^ 
Iriwai  Toqs  les  dresses  sur  nn  plat*  «tm  un  j«s  clair  dessous* 

DlanyutUt;  d'Agneau* 

Mettez  un  gigot  d'aj^ncnu  ;\  la  hroehc  ;  quand  il  sera  cuit  et  froid, 
▼ous  lèverez  les  chair?,  vous  en  ôterez  les  nerfs  et  les  peaux;  vous 
émincerez  votre  viande;  vous  la  haltrez  avec  le  manche  de  couteau  ; 
il  faut  que  vos  morceaux  soient  d'c^'ale  épaisseur  et  grandeur. 
Tous  coupez  les  angtos  de  ?os  morceaux  émincés  ;  tous  les  arron- 
disses le  mieux  possible.  Quand  toute  rotre  cbalr  de  gigot  est  mas- 
quée,  TOUS  la  mettez  dans  une  casserole  ;  vous  sautes  des  diam- 
pignon'?  f'fninc's  ,  et  votj^  1rs  joignez  à  votre  >îandc  :  rcrscz  dans 
•votre  bluuqucllc  plein  f|u  stre  cuillère-  n  dégraisser  de  velouté  Ira- 
yaillé,  un  peu  de  gro»  |»oivre.  Uji  instant  avant  de  servir  vou» 
mettez  votre  blanquette  au  feu  avec  une  liaison  de  deux  jaunes  d'œufs; 
TOUS  k  serres  arec  des  croûtons  alentour. 

A  la  Bourgeoise. 

Si  vou!^  n*avez  pas  de  sauce,  tous  passes  yos  champignons 
émincés  dans  du  beurre.  Lor^qtic  vous  voyez  qu'il  commence  à 
tourner  en  huile,  v«mis  y  mettez  une  (  iiin»  rée  ù  houclie  de  farine, 
ou  plus,  selon  la  ([uiinlile  de  sauce  dont  vou*  avez  besoin;  vous  lu 
mûlcz  avec  vos  citampignoos  ;  vous  y  versez  ^lein  une  cuillère  a  pot 
de  boiîillon'»  une  feuille  de  laurier»  un  petit  bouquet  de  persil  et 
ciboules;  tous  faîtes  réduire  TOtre  sauce  {usqu*à  ce  qu'elle  soitasses 
épaisse  pour  votre  blanqttette  ;  alors  vous  ôlcz  vos  champignon:) 
pour  les  mettre  avec  vntrf  émincé,  et  vous  passez  voln*  .-^auce  ù  l'é- 
tamine  au-dessus  de  v(»lrc  viande.  Un  instant  avant  de  >ervir,  vous 
ferez  chauffer  votre  blanquette  ;  vous  ferez  une  liaison  de  deux 
jaunes  d*œufs  ;  vous  remues  bien  votre  ragoût  pour  qu*il  se  lie  et 
ne  tourne  pas.  Voyez  s*il  est  de  bon  sel;inettes-y  un  jus  de  citron  f 
fi  TOUS  Toolez. 

Cro^ueues  tt Agneau: 

Tous  ferez  cotre  à  la  broche  on  gigot ,  ou  bien  d'autre  chair  d'a- 
gneau si  vous  en  aTes:il  est  nécessaire  qu'eflc  att  été  r^tie:  vous  lais- 
serez refroidir  TOtre  gigot,  tous  en  prendrez  les  chairs  ;  ôtez-en  les 
peaux  et  hs  nerb»  coupes  Totre  viande  en  petits  désj  selon  Ift 
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quaDtIté  des  croquettes  qu6  tom  TOulex  faire  ;  tous  prenez  un  peu 

de  f^ra?  t!r  l'agneau,  que  tous  coupez  aussi  eu  petits  dés,  et  que 
vous  nitlcz  avec  votre  viande;  si  vous  n'eu  avez  pas,  tous  nren- 
drcz  de  la  tétine  de  veau  cuite;  vous  y  tnetlez  des  chanipi'înons 
cuita  et  coupés      petits  dés  ;  ajoutez  un  peu  de  muscade  rap«e  et 

VD  peu  de  gros  ]>oivre  ;  T«ns  weiiet  plein  six  cuillères  à  dégraisser 
de  Yelouté  ;  plein  quatre  cuillères  de  gelée  que  tous  nettres  arec 
TOtre  Ycloutc  ;  vous  ferez  réduire  Totrc  sauce  plus  qu*à  moitié  ;  il 
faut  qu^elle  soit  utî  pctj  épaisse  :  <]uand  elle  sera  réduite,  vous  ferex 
une  liai&ou  de  trois  i;Hmf"^  d'rpufs  :  vous  remuerez  votre  sauce  sur  le 
feu  ,  sans  la  quitter,  aliu  que  \olre  liaison  ne  tourne  pas  :  quand 
votre  sauce  sera  liée  9  vous  y  jetterez  du  beurre  gros  comme  uu 
ssuf  ;  fiiites-le  fondre  en  tournant  bien  TOtre  sauce  :  TOjfeasl  elle 
est  d*Bn  bon  sel.  Vous  la  passeres  à  rétiimine  au-dessus  de  votre 
Tiande  que  tous  remuere»  bien  quand  votre  sauce  y  sera;  tous 
laisserez  r^-froîdir  votre  ragoût,  ensuite  vousir  remuerez,  et  vmiseil^ 
mettrez  plein  mu-  riiillère  ;i  bouche  que  vous  ferez  couler  avec  vo- 
tre doigt  sur  uu  pluioud,  et  successivement  jusqu'à  ce  qu'il  ne  vous 
en  reste  plus,  de  manière  que  vous  ajez  dix-buit  ou  vingt  tas;  si  votre 
ragoût  n*était  pas  assez  froid-,  tous  le  laisseries  encore  refroidir  pour 
q^il  soit  maniable;  alors  vous  prenez  vos  tas  â  fur  et  mesure  dans 
vos  mains  ;  vous  mettez  de  la  mie  de  pain  sur  la  table,  et  votis  les 
mettez  dessii-  ;  v(»us  leur  donnez  la  forme  que  vous  voulez,  soit 
en  poire,  soil  en  boule,  soit  eu  lonri'^  ovalr  ou  longue;  et,  qunfid 
vous  les  avez  bien  roulés  dans  la  nue  de  pain ,  vous  cassez  trois  u'uts 
entiers,  plus  deux  jaunes  9  ce  quifiiit  cinq  œufs,  un  peu  de  sel  fin» 
un  peu  de  gros  poivre  ;  vous  battes  tos  œufs  comme  pour  pne  orne- 
lelte  ;  vous  trempes  tos  croquettes  dedans,  de  manière  qu*il  y  ait 
de  l'œul' partout  ;  vous  les  mettez  d.wis  l.i  mie  de  pain;  vous  laites 
en  sorte  que  vos  croquetles  «oient  bien  panées,  parce  qu'elles  cou- 
leraient dans  la  Iniure  ;  vous  les  laisserez  sur  uu  plafond  :  un  in- 
stant avant  de  servir,  vous  mettrez  votre  iniure  i>urle  IVu  :  quand 

elle  sera  bien  cbaude  »  tous  y  mettrei-TOS  croquettes  ;  loi  squ'cUes 
auront  couleur  9  tous  les  retireres»  et  vous  les  égoutterei  sur  .un 
linge  blanc  ;  vous  les  dresserez  en  pyramides  :  laites  frire  un  peu 

de  persil  que  vous  sèmerez  dessus  :  si  vous  n'avez  pas  de  sauce  , 
TOUS  coujierez  des  ebampifrnoii.s  vu  |!etits  dés  ;  vous  les  passcn  z 
dans  un  peiU  morceau  de  beurre  plus  gros  qu'un  œuf  :  quand  iid 
seront  revenus,  vous  y  mettrez  un  peu  de  ciboule  bâchée  bien  lin; 
TOUS  b  ferex  revenir  un  irislaot,  verserez  plein  une  cuillère  à  bou- 
cbe  defariae  que  vous  niôlcres  à  votre  beurre  et  vos  (  bai'ipignons; 
joignez-y  une  cuillerée  à  pot  de  bouillon  .  une  feuille  de  laurier; 
vous  ferez  réduire  votre  sauce  jtisqu'a  ce  qu'«  lie  soit  nnpcn  épnissei 
vous  ôterj  y.  la  !(  tiille  de  laurier,  \  oii>y  tiietirr/ une  liaison  de  qua- 
tre œufs  :  lifaui  quecell»-  sauce  soit  îrès-liéc  pour  que  vos  croquet- 
tes ne  crèvent  pas  ;  ajoutez  gros  comme  un  «euf  de  beurre ^  verses 
TOtre  sauce  sur  tos  croquettes  :  quand  cite  sera  bien  liée ,  vous 
pourres  y  mettre  ^  si  tous  voulez  9  un  peu  de  persil  bien  bacbé. 
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Vou*  (  <iiij)(  7.  votre  aj^ni'au  ju>jju"a  la  seconde  cAtelettf  du  flanc, 
cequiiait  lainuiliéderagiieau,  iestleux cuisses  tenant  ensemble;  vous 
piques  la  Mlle  et  une  partie  deseuMseBdelard  fin(  Voye^  la  maoière 
de  piquer.  )  :  donaet  uoe  forme  bien  arrondie  A  votre  selle»  et  roos 
la  inettrexàla  broche eo  I*at8ujettis8ant  avec  des  brochettes  ou  des 
petits  aitlets  :  viyvi  soin  aii«isi  d'assfijettir  vo?  dt-niières  côtes  à 
la  hrochf  ,  avec  une  alpiillc  à  brider,  afin  que  voirt*  rosbif  ne 
preune  pas  une  mauvaise  loruie  et  ne  tourne  pas  :  deux  heures 
sulfisent  pour  le  cuire;  on  peut  servir  le  rosbit  sans  le  piquer  :  il 
faudrait  avoir  soio  de  le  couvrir  de  bardes  de  lard  :  oo  peut  aussi 
s*eo  passer* 

CefvélleÊ  d* Agneau, 

Ces  cervelles»  plus  délicates  que  celles  de  mouton  ^  se  préparent 
de  même  que  celles  de  veau»  (F.) 

Cf  rue  lies  a^Agiieau  en  Majonnaîse. 

Ayvi  hni!  cpv\ elles  d'a^jneau  préparées  et  cuites  comme  celles,  de 
ireau,  cl  bien  conservées  entières;  égoultez-les  de  leur  cuii^son  «*nr 
un  linfçc  blanc ,  drcHsoz-Ies  sur  votre  plat  avec  un  croûton  de  langue 
à  récarlatey  coupez  en  crêtes  de  coq  entre  chaque  cervelle  ^  et  dé- 
cores avec  des  œufs  et  des  coruicbons  au  milieu  de  vos  cervelles,  une 
mayonnaise  bien  ferme  avec  un  verre  de  ravigote  et  un  joli  tour  de 
croûtons  de  gcïéé#  autour  de  \otre  pUt;  servei  ïioii].  Mies  se 
servent  ehaudes  comme  celles  de  veau.  (  Voytz  article  Cervelles  do 
veau.  )  (F.) 

Langues  d\-/gncau. 

Ces  langues^plus  délicates  que  celles  de  mouton,  se  préparent  de 
même  que  celles  de  mouton.  (  f^o^cz  Langues  de  mouton.  ) 

Tendons  ^Agneau  à  îa  FUlerojr^ 

Ayez  deux  poitrines  d'agneau,  faites-les  braiser;  quand  elles 
seront  cuites,  mettes-les  entre  deux  couvercles  pour  les  aplatir; 

lorsqu'elles  seront  froides»  coupc»-les  cœur,  failts-cn  cinq  mor- 
ceaux de  chaque  poitrine,  bien  parcs  et  les  peaux  bien  levées  ;  (n  in- 
pei-les  dans  de  ralleniande ,  laissez-les  relroidir  ,  panez-ies ,  en- 
suite trempez  les  dans  une  omelette,  et  pantz-ies  une  seconde 
fois;  donnez-leur  une  belle  forme,  faites-les  frire; au  moment  de 
servir,  dressex-les  sur  votre  plat  en  couronne  ,  avec  une  aspic 
claire  et  corsée.  (  Voyts  Aspic.  )  (  F.  ) 

Foirs  cC Agneau  ou  Fressures. 

Ayer  deux  fressures  d'agneau,  coupez  le  mou  en  gro^  dés , 
failis-'ev  frire  ùiais  du  i)etirre  clarifié  A  jielit  feu,  à  ce  qu'ils  puissent 
mile  .1  lojnl  ;  tniiii<e/.  vt)lrc  ioic  en  petites  lames,  ftiiies-le  sculc- 
incut  raidir  ensemble,  e^oultez-cn  la  moitié  de  votre  beurre , 
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ajoutez  y  un  peu  de  persil  haché  et  (  îmmpi^noDS»  sel»  poifre»  et  un 
jus  de  citron.  Serves  cbaudvioeut.  (F.) 

A  la  Provençale. 

Vous  les  sauterez  à  Thuile,  uvcc  de  Tognon  pa$>é  et  un  peu 
d'au.  (F.) 

Agneau  entier  rôti, 

A} eu  un  agneau  entier,  désosser  le  collet  jusqu^au  renfonceaicnt 
des  deux  épaules,  casses  vos  poitrines  par  le  milieu  ^  et  bridex  vos 
épaîiles  assujetties  â  une  grosse  brochetie  de  bois  ;  quant  à  vos  deux 
ffigOtSy  TOUS  ca«seres  les  os  nu  mili<  11  drs  noix ,  et  croiserez  h;g 
deux  nianchcs  des  gigols  :  couchez  voire  aj^ncrm  sur  hroclie  ,  et 
Iraversiinl  la  broche  dans  le  milieu  du  corps  de  l'agneau,  dwv.  un  fort 
atelet  bien  assujetti  avec  de  la  ûcclle  sur  le  ventre  de  votre  agneau  ; 
vous  attacberès  votre  agneau'  avec  une  aiguille  i  brider  et  double  fi- 
celle 9  tant  À  la  brocbe  qu*à  Tatelet,  au  défaut  des  deux  épaules  et 
au  bout  des  filets;  couvrez-le  de  bardes  de  tard  et  de  papier  beurré , 
faites-le  tourner  pendant  dt-ux  lienrcs,  rctirrz-en  le  papier,  faites- 
lui  prendre  une  belle  couleur  >  serveï-le  comme  grus  reievêy  avec 
du  )ui«  dessous.  (F.)  -  ' 

Pasealine  étAgneau^^ 

Ayez  quatre  têtes  d'Sagneau  échaudées,  bien  dégorgées  et  blan* 
cbies»  et  (ié.<'0ss4  Z  les  mâchoires  et  cou ))e/.  les  bouts  de  nez;  ajfes 
aussi  Ie:i  pieds  échaudés,  hlmchis  et  llauihés;  faites  cuire  le  tout 
dans  nti  bfunc.  (  Voyez  Bfanc.  )  Vus  lOtcs  cuites  et  vos  , 
égoutk'z-ies  ,  dressez  lus  <jualic  letrssiu-  volicplal,  sautez  vo^  pietis 
avec  du  beurre  fin,  quatie  jaunes  d'ueufs»  persil  haché  et  des  c  ham- 
pignons tournés*  poivre  et  sel  ;  lies  bien  le  tout  ensemble  «  ajoutes* 
7  un  jus  de  citron >  et  saucez  vos  têtes;  vous anres  préparé  vos 
fressures»  et  fait  frire  comme  la  fressure  d*agneau.  (  yoijei  Fres- 
sure d'agneau.  ),  et  VOUS  en  faites  une  bordure  autour  dt»  voire 
plal,  et  servez.  (F.) 

Cétélettes   Agneau  à  la  Toulouse* 

Aytt  quinse  côtelettes  d'agneau  bien  parées  ;  mettes-les  sur  un 
sautoir  avec  du  beurre  fondu  et  clariGé  :  au  moment  de  servir  « 

faites-les  sauter;  <]uand  elles  seront  raidies  des  deux  côtés,  égoutlez- 
en  le  beurre ,  et  ajoufer-y  un  morceau  de  glace,  à  ce  que  vos  côte- 
lettes soient  bien  fin  (  lopprc',-;;  <h'.'s.se/.-le.>  sur  votre  pîat  en  cou- 
ronne ,  et  dans  le  ualicu  njettez  une  bonne  toulousc.  (  ot/cz  lla- 
^Ût  à  la  Toulouse  ].  Glaces  et  serves.  (F.) 

Côtelettes  ou  Pcitrine    Agneau  à  la  MaréchaL 

Ayes  deux  poitrines  d'agneau»  failes«les  braiser  dans  un  bon 

fond  ;  quand  elles  seront  cuites  ,  mettez-les  égouticr  et  sous  pre>««e 
entre  deux  couvercles,  avec  un  poids  dessus.  Quand  elles  scrunl 
froides  y  coupez-les  et  pares-les  en  cours      laissant  un  bout  d'us 
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commeànnefjfttelette;  trempes-Iesdansuaeall^mindcyet  panez;  pne- 
nesqoatre  (aunes  d'œufs,  batte^-le»  bien  avec  deux  onces  de  beurre, 
trempe?  vos  tendons  dedans,  et  panei-lcs  jusqu*Â  trois  fois,  et 
leur  faire  prendre  une  belle  forme;  faites  prendre  couleur  sur  le 
çrril  un  in^tunt  avant  de  servir.  Les  côtelettes  se  préparent  de 
iiiLUic^  mnïa  il  ne  faut  pas  les  faire  braiser;  les  paner  setileiDent  à 
cru  9  et  faîtcfl-lesgriller^  et  «errez  de  même  avec  une  demi-glace.  (F  ] 

Tendons  dtAçnetat  aux  pointes  à!  Asperges, 

Faites  cuire  yos  tendons  d'agaeail  comme  ci-^lessus;  quand  ils 

seront  froids,  parez-les  de  même;  rangez  vo5  tendons  sur  un  sau- 
toir nvec  un  morceau  de  glace  et  une  cuiller/e  de  consommé  ; 
faites-ies  nii|oter  ju-scjuVi  re  q»ril&  .sV'nveIoj)penl  bien  de  leur  glace; 
ayeï  une  boUe  d'asperges  dites  aux  peliU  pois,  et  n'en  employez 
que  de  tendres  ;  lavez-les»  faîtes-les  blanchir  à  Teau  bouillante,  oA 
TOBft  aurez  mis  une  pincée  de  sel;  écumes-les»  faites-les  bouillir 
pendant  dix  minutes;  rQfraicbi8aez4es  »  égouttez-les  sur  un  tamb« 
sautez-les  dans  une  casî^erole ,  avec  un  peu  de  beurre  et  d\THc- 
mande ,  et  un  peu  de  suere  :  dressez  vos  tendons  en  couronne  sur 
le  platy  et  vos  poiates d'asperges  au  milieu.  Glacez  et  servez.  (F.) 

Quartier  de  devant  tt Agneau  à  la  broche, 

Ayet  un  quartier  d*agneau»  couvrez-le  de  bardes  de  F«»d,  du  dé- 
faut de  Tépaule  à  rextrémitc  de  la  poitrine;  passez  un  grand  ateict 
«ntreles  côtes  et  l'ejïaule,  alt»ichez-en  les  deux  bouts  sur  la  broehe, 
faites-le  cuire  ;  et,  lorsqu'il  le  jera,  dresset-le  sur  le  plal ,  leNcz  lé- 
gèrement répn(d'-  du  eôl.  de  U  ^luildnc  ,  et  mettez,  sans  qu'on  la 
puisse  voir  ,  une  niuitrc  d'hôtel  crue  entre  celte  Apaulc  etleSCOtes» 
et  servez  avec  une  aspic  claire.  [Voyez  Aspic.  )  (  F.  ) 

Observation  sur  l* Agneau.  * 

L^agneati  n'est  bon  que  du  ^\  décembre  au  comniencerhent  d'a- 
vril :  les  agneaux  de  lait  sont  les  meilleurs;  pour  qu'ils  soient  ex- 
cellens  .  il  faut  .ju'ils  n'aient  pas  mangé  et  qu'ils  soient  nourris  du 
lait  de  leur  m<  re.  Afin  de  Ich  engraisser,  on  leur  donne  plusieurs 
nourrices  :  il  lautle»  choisir  d'une  chair  blaocbe  et  les  rognons  bien 
couverts  de  graisse.  Lorsqu'on  en  fàit  Tacbat  au  marcbc,  Il  faut  leur 
pincer  k  bas  de  la  poitrine  pour  juger  si  elle  est  épaisse.  L'on  fait 
peu  de  cas  des  métis  et  des  mérinos  pour  le  serv  ice  de  la  cuisîne; 
leur  chair  est  moins  succulente;  il  est  facile  de  les  reconnaître  à  leur 
laine,  qui  est  infmimenl  plus  line  cl  plus  frisée  que  celle  des  agneaux 

ordinaires.  (t'.J  • 

Côtelettes  (VJgnean  pn  aspic. 

Ayez  sei/e  ). elles  eoielettes  d'îTgneau  bien  parées;  piquez-les 
fie  moyens  lardon.-,  de  téliue  de  veau,  idcrii  de  truil'es  bien  noires 
i  l  langues  à  l'écarlale;  foncez  une  casserole  ou  sautoir  de  bardes 
de  lard;  places  vos  cdtelettes  dessus» et  rccouTres*lcs  de  bardes  de 
lard;  moutUex-tcs  avec  du  dègraissis  de  consommé^  cl  mettes 
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une  carotte»  deux  ognons  piqués  de  deux  clous  de  girofle  »  et  un 
bouquet  assaisonné.  [Voyez  Bœuf.)  Faito^-lfs  cuire  feu  dessous  et 
dessus;  quand  tlles  seront  cuilts,  cf^initicz-lL.^ ,  mtllez-les  sous 
presse  enti*e  deux  couvercles,  laissei-ies  refroitiir;  aiors  parez-les 
.  à  fond  f  c'est-à-dire ,  que  lei  lardon»  p»raia«ent  eo  leur  ebtier  ;  a  y  es 
un  moule-aspic»  dans  lequel  vous  aves  mu  prendra  de  la  gelce; 
vous  ranger  vo.h  côtelettes  en  couronne  eu  mettant  un  croAtou  de 
langue  à  l'écarlatc  entre  chîique  côleletlo;  faites  prendre  le  tout 
avec  deux  ou  trois  cuillerées  dégelée;  qiinnd  verrez  que  vos 
cûtelettt:*  se  tiendront  à  la  gelée,  von*  en  rein|ilireî  voire  moule; 
frappez-le  déglace;  déaioule«  votée  Af^ni.  uu  moment  de  servir 
sur  le  plat ,  et  meltes-y  d^ns  le  puits  une  blanquette  d'agneau,  avec 
des  Crufles  coupées  on  îaines  ffoidea»  que  voua  aures  préparées  d'a- 
vance. (F.) 

Côtelettes  cl  Poitrine  d'^'iiincau  a  /  /  ProK'encale. 

Ayei  de»ix  jKMtrines  d'agneau  crues,  coupei-les  en  fîoii7e  mor- 
ceaux égaux;  parez-le.s  en  cœur;  placcx-les  sur  un  sautoir  avec  de 
rbuile,  sel,  gros  poivre,  et  un  peu  d'ail;  taittis-les  cuire  tout  dou- 
cement, feu  desstis  et  dessoua»  i  ce  qu'il»  aient  une  couleur  bien 
jaune;  dressex-les  sur  un  plat  an  couronne  ;  ajes  une  douzaine  dn 
gros  ognons;  coupez-les  en  anneau;  fliites-les  frire  dans  rhuileblen 
jaune,  et  dres«ez-les  d.ins  le  puits  de  Tos  poitrines.  Snrve?  avec  un 
ju:>  de  citron;  ii  se  fond  de  Thuile,  et  vqa  poitrines  sontgutie^  (F.) 

Câteieties  d'Agneau  à  la  Milanaise, 

kyti  doute  cOleIcttes  d'agneau;  parez-les  A  fond;  trempet-Ies 
dans  un  peu  d'allemande ,  passez-les  avec  moitié  mie  de  pain  et 
iMiliè  fiNNBag»  de  parmesan;  à  la<seoonde  fbis»  trempât'  voa  o(He« 
WttM^dana  une  ameleae;  donnea-leur  une  belle  forme  el  faiies-lei 
frire  sur  un  pbt  dans  du  beum  clarillé  t  quand  elles  seront  ouïtes 
et  de  belle  entileur.  dressai 'lo»  Mf  UA  plai  avoo  du  maoai^ni  tM 
une  sauce  toaiat)e.  (E.) 

Agneau  en  galantina. 

Ayvi  un  agneau  entier;  désossez-le,  en  prenant  garde  de  faire 
aucun  trou  à  la  peau  ;  faites  une  farce  cuito»  de  volaille  ou  de  vean. 
(  Foy*  Farce  cuite.  )  Étendes  la  neau  de  votre  agneau  sur  un  llngn 

blanc;  mettez-y  de  cette  farce  de  répaisseur  d*uo  doigt,  garnissez- 
la  de  grands  lurdnng  tfe  larr!,  et  entre  ces  larcinn<»  placez  des  fdets 
de  truffe»  dans  toute  la  longueur  ,  des  filets  de  langue  à  Técarlate, 
des  filets  de  pistache,  des  filets  d'amandes  douces  ,  des  fi\ci9  de  té- 
tine de  veau  au  quart  cuits;  couvrez-les  tous  d'une  u>éme  épaisseur 
de  farce  y  et  continuel  ainsi  jusqu'à  ce  que  votre  agneau  soit  plein 
sans  Itre  trop  tendn  :  cousez  le  oou  et  le  ventre  de  votn  agneau , 
et  lui  donner  plus  que  possible  sa  premiiève^  former  ;  embailes-le 
dans  une  étamine  neuve  ou  serviette  que  vous  coudrez  ;  icliez 
les  deux  bouts  ,  oaarquca  une  braise  arec  les  os  et      d«bris  do 
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vuUT  agneau*  quelques  l£fines  de  jairibon  cru ,  deux  jarrets  de  veau , 
quatre  pieds  de  reau,  ail,  laurier,  sel,  carottes,  ognons,  dont  un 
piqué  oe  quatre  cluu<^  de  girofle,  et  bouquet  à  assaisonner;  mouil- 
lez-le avec  du  dégraissis  de  consoninié  et  une  bouteille  de  vin  blanc; 
failes-le  partir  ,  rrtin-7-1o  «^iir  le  bord  du  tburnf  :ui  ,  failcs-Ie  ctiirc 
donccment  pendant  trois  lieures  ,  laissez-le  rettuidir dans  sou  fond, 
reiirez-le;  ensuite  le  déballer,  en  retirer  tous  les  filets,  le  dresser 
sur  le  plat  ;  glacet-le  avec  une  glace  un  peu  épaisse,  afin  que  votre 
^elce  puisse  tenir  :  tous  aures  fait  fondre  votre  fond  de  braise 
bi<  n  dc;;raissê ,  passé  à  la  serviette  et  clarifié  Comme  il  estifldifjuî  à 
Tarticle  Aspic;  faites  un  cordon  de  gelée  autour  de  TOtre  agneau.  (F.) 

Coçuiiles  de  gorge»  ét Agneau» 

Faites  dégorger  vos  gorges  d'agneau  comme  celles  de  Teau  ; 
faites-les  blanchir»  faites-lés  cuire  dans  une  casserole  ,  avec  un 
peu  de  beurre  et  on  jus  de  cilron;  laissei-les  refroidir,  coupez-le« 
en  lames  comme  pour  une  blanqnette ,  autant  de  champignons 

tournes  t  t  un  peu  de  truffes  ;  faites  bouillir  un  peu  d*allemande  avec 
jjroîî  comme  itne  n«itx  de  'r'^'^ce  de  volaille  et  une  cuillerée  dr  ron- 
i^DMJiiié  ;  iiH'tle?.  le  tout  ensemble,  finissez  avec  un  peu  tir  Ix  une 
lin  tt  jus  de  cilron;  mettez  cet  appareil  dans  vos  coquilles,  pa- 
nez-les avec  un  peu  de  mie  de  pain  et  fromage  de  Parme,  mettez- 
y  un  peu  de  beurre  dessus  »  faites-leur  prendre  couleur  au  four 
de  campagne  :  serves  chaudement. 

Vou'^  [MMivr?  vous  en  servir  ponr  faire  desoroquettes»  cromesqui» 
cl  toute  autre  garoiture  d'entrée  quelconque.  (F.) 

Crcmesqui  d  Agneau^ 

Cette  entrée  se  prépare  de  même  que  lea  croquettes  (  Voyez 
article  Croquettes  )  d'agneau  ;  la  différence  fcst»  quand  votre  appa- 
reil est  refroidie  ,  vous  la  moulez  un  peu  plus  petite;  enveloppes-' 

les  d'une  barde  bien  mince  de  tétine  de  veau  cuîle  chacune,  sans 
les  paner  :  au  moment  de  vous  en  servir,  liernpcz  len  fîruis  une 
pâle  à  IVin'  et  faile,>,-les  Irire  d'iuie  belle  couleur  ,*  servez  avec  un 
bouquet  de  jpersil  iïit  au  milieu.  (F.) 

V 

( 

DU  COCHON. 

•  Il  faut  éviter  d'employer  du  cochon  ladre,  c'est  un  manger  mal 

sain,  la  chair  est  parsemée  de  glandes  lilanches  ou  roses;  la  diges- 
tion s'en  fait  mat  :  c'est  pour  cela  (ju'uu  emploie  peu  de  cochon 
dikiït»  la  cuisiuc>  et  qu  a  table  on  lui  iait  furt  peu  de  fêle  quand  on 
en  sert. 

Bwdin. 

Vous  coupez  en  dés  trente  on  quarante  ognons ,  selon  la  quantité 
de  boudin;  vous  en  ôtes  la  tôte  et  la  queue,  et  vous  les  faites 
fondre  i  blano  en  les  pnssant  sur  le  feu  avec  du  sala  doux  ou  du 
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beurre;  quand  Q  est  bien  fondu,  tous  j  mettes  trois  ou  quatre 
lirres  àe  panne  coupée  aussi  en  dés;  vous  les  mettez  dans  quatre 

pintes  dfi  sanp;  avec  qnitrc  oi,nions;  vori^  y  joignes  du  persil  et  de 
la  cil)uule,  des  fiicr-i,  du  sel,  du  gros  poivre,  une  piute  de  crème  : 
vous  iitOlez  le  tuui  ea^eaibie}  de  uiiiuièrc  que  votre  panne  ne  redite 
pas  en  pelote;  ayez  les  bojaux  que  vous  aurex  lavés,  et  vous  en- 
tonneres  votre  mélange  dans  vos  boyaux;  évites  qu'il  y  ait  deTatr 
rt- nrermé;  quand  votre  boyau  est  plein ,  vous  le  ficelez  par  le  bout, 
de  la  grandeur  que  vous  voulez;  vous  aurez  un  chaudron  plein 
d*eau,  dont  la  chaleur  sera  à  ne  pas  y  t  Titr  le  dni^'t  ;  v  >u-j  y  met  - 
trez voire  boudin,*  ne  lai-^sez  pas  bouillir  IVan,  \youv  éviier  fjn'il 
Qe  crève;  vous  le  tûtez  ,  \ous  le  retirez  quand  il  commence  à  êiie 
ferme,  et  lorsqu'en  le  piquant  il  ne  sort  plus  de  san^;  ensuite 
TOUS  dseles  votre  boudin  et  le  faites  griller. 

Boudin  blanc. 

Vous  coupez  des  ognons  en  très-petits  dé?;  vous  le.s  luitrs  cuire 
comme  les  précédeus;  vous  y  mettez  de  la  jiunue  pilée  que  vous 
mdlexavec  vos  ognons:  joignez-y  de  la  mie  de  pain»  que  vous 
âves  fait  dessécher  dans  du  Init  ;  p renés  les  chairs  d^une  volaille 
cuite  à  la  broche  qne  vous  hachez  et  que  vous  pilez  avec  votre 
niio  de  pr>iti,  autant  de  mie  de  pain  que  de  volaille  et  de  pane; 
mettez- y  iiiiuchopine  de  bonne  crème;  vous  délayez  votre  voliiille, 
vous  y  jneltez  bix  iaimes  d'oeufs,  du  sel,  vos  épiées;  vou5  mOIei 
tout  ensemble;  vous  le  versez  dans  vos  boyaux;  laites-les  cuire 
dans  du  lait  coupé;  vous  ne  les  laisses  pas  bouillir 9  pour  éviter 
que  votre  boudin  ne  crève  :  quand  il  sera  firoid,  vous  le  piqueres» 
TOUS  le  ferez  griller  sur  une  fouille  de  papier  huilée  que  vous 
mettrez  sur  le  gril  à  un  feu  doux;  vous  serve?  ce  boudin  pour 
hors  d'cjBuvre.  Pour  cette  manière  de  faire  du  boudin,  servez-YOUS 
de  lièvre,  lapereau,  faisan,  perdrix,  veau  ou  cochon. 

Saucisses, 

Vous  prendrez  la  chair  du  cochon  qui  est  très-peu  nerveuse; 
vous  mettrez  une  livre  de  lard  pour  une  livre  de  chair  que  vmu? 
hacherez  un  peu  lin;  vous  y  joindrez  du  persil,  de  la  ciboule,  un 
eu  d'aromates pilès  et  un  peu  d'épices,  du  sel,  du  poivre  :  mêlez 
ien  le  tout  ensemble,  et  vous  mettrez  votre  chair  dans  les  boyaux; 
on  peut  verser  dedans  un  verre  de  vin  de  Champagne,  du  fihin> 
de  Bladère,  de  Malvoisie,  ou  de  Constance  :  cela  tient  au  goût. 

Andouilles, 

Vous  faites  nettoyer  et  laver  les  boyaux  les  plus  charnus  du 
cochon;  quand  ils  bont  bien  propres,  vous  les  faites  dégorger  pen- 
dant douse  heures;  vous  les  faites  égoutter,  vous  les  essuyez  bien, 
vous  les  places  dans  une  terrine  ;  assatsonnes-les  de  sel,  de  poivre, 
d'aromates  piles,  d'épices;  vous  les  busses  avec  cet  assaisonne- 
ment pendant  deux  heures;  vous  les  mettez  dans  dus  boyaux  que 
Yous  U«z  par  le  bout^  et  vous  les  poses  dans  le  fond  du  saloir; 
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quand  YOUS  voulez  les  manger,  vous  les  faites  eu irr  lî  in«  (ht 
bouillon  .  dP5  racines,  un  bouquet  de  persil  cl  ciboules,  nu  peu 
de  ihviu,  du  iaunii  j  vous  ks  laisse»  refroidir  dans  leur  cui&^un^ 
voui-  les  ciselei  ot  TOUft  k»  mettm  sur  le  gril;  serre^^lei  pouff 

Hun  de  Oochtm» 

Vous  désosses  la  tête  en  entier;  tous  |>reneft  des  débris  de 
ehair  de  pore  frais^  gras  et  mal{,'re ,  que  tous  mettez  ayec  votre 
tôle  ;  vous  l'assaisonnez  fie  -rl ,  de  poivre  en  ^rnin<? ,  d'aromates  pi- 
lés  t  des  quatre  epiees ,  de  j>ei  sd  et  l  iboules  hacliéj>;  ensuite  lai^sei- 
ia  dons  un  vase  pendant  huit  ou  dix  jours  :  quand  elle  a  bien  pris 
8oii  assaisonnemeikt  t  TOas-régouitez  ,  vous  raBsemblez  tous  YOt 
Bioroeaux  en  Iodç  dans  Totre  tête,  comme  la  langue»  les  filets  »  le» 
morceaux  de  lard  que  tous  coupei  eo  long;  tous  les arraogerei  de 
manière  à  ce  que  votre  t^te  se  trouve  remplie,  et  reprenne  sa  forme 

I»reir!ère  :  avec  une  ni^iiille  \  brider  et  de  la  ficelle  ,  vous  coudre» 
'ouverture  par  o\\  vous  l'avez  désossée,  et  vous  la  ficellerez  de  ma- 
nière qu  eu  (  uisant  elle  ne  se  déforme  pas;  vous  leuvelupperes 
dans  un  linge  blanc  que  tous  ficelleres  par  les  deux  bouts  :  puis 
tous  la  mettresdans  la  braisière  avec  les  os  de  votre  tète,  quelqoet 
coudincs ,  huit  feuilles  de  laurier,  sept  ou  huit  branches  de  thjnk« 
du  basilic  ,  un  fort  hmiqur-t  de  THTsil  et  ciboules  ,  six  rîous  de  'giro- 
fle ,  une  forte  poi^titi;  de  sel  ,  et  quelques  débris  de  cochon  ,  si 
TOUS  en  aviez,  ou  autre  viande;  vous  mouillerez  votre  hure 
avec  l'eau  jusqu^i  ce  qu'elle  baigne  :  vous  la  feres  mijoter  huit 
ou  dixbeures  à  petit  feu  ;  tous  la  sonderes  aTant  »  pour  Toirsi  ello 
est  cuite  ;  et»  si  TOtretardoîre  a  de  la  peine  \  entrer,  c'est  qu'elle  ne 
l*cst  pas  :  quand  vous  Pôterez  de  dessus  le  fe»!,  vous  la  laisserez  deux 
hcuv*  dnns  son  assaisonnement ,  puis  vous  la  retirerez  avec  un  au- 
tre linge  blanc  ;  vous  la  presserez  avec  vos  deux  uiains ,  toujours  en 
lui  conservant  sa  forme ,  mais  seulement  pour  en  extraira  le  liquide 
qui  y  serait  resté  ;  laissez-la  refroidie  dans  son  lioge  :  quand  elle 
sera  bien  froide,  vous  la  développeres,  tqus  rapproprierea»  et  veua 
la  mettrez  sur  une  serviette  ployée  et  sur  un  plat;  vous  aurez  soin 
d'ôter  les  ficelles  qui  sont  après.  On  peut  .lu-sl  h;i;_her  les  viande» 
qui  sont  dedans  ;  mats  la  bure  est  plus  généralement  estimée  de 
cette  manière;  les  morceaux  sont  plus  entiers >  iiulciieur  plus 
marbre. 

OràUes  de-  Cochon, 

On  fait  cuire  les  oreilles  de  cochon  dans  un  assaisonnement 
comme  celai  de  ta  bure  :  quand  elles  sont  froides  «  on  les  coupe  en 
jpetits  fileta  que  l'on  dépose  dsM  «ne  caMerole  ;  tous  coupes  en- 
jifûie-  douse  gros  ognoespar  moitié  ;  nous  dietia  tête  et  la  qnene  ; 
coupez-les  en  denii-cereles,  et  pasaéa-Jes  dsM  na  boa  morceau  de 
haurj^i  quand  ils  sont  iiieo  blonds. 

Jt  la  Bourgeoise* 
Si  TOUS  a*afes  pas  de  sauce  ^  tous  amplojrei  ottt  cuillère  é  bo»- 
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che  de  fariue  que  vous  remuez  avec  vos  ognons  ;  tous  y  ajoutez  un 
d<rmi>veffre  de  Tioaigre ,  un  verre  de  boaiOoD  »  du  sel ,  du  gros  poi^ 
Tre;  tous  laisses  jeter  quelques  bouillons  à  vos  ognotis  $  tous  les 
mettes  sur  votre  émincé  d'oreilles  de  cochon  ;  tous  sauterecle  tout 

en!^*'înble,  et  vous  le  tiendrez  chaud  5iin>*  le  (air»'  bouillir  :  au  mo- 
llit nt  de  .servir  vous  dr^âerei  vutre  ragoût  sur  le  plut  »  avec  des 
croûtons  alentour. 

Ortilles  de  Cochon  à  la  purée  de  Lentilles, 

Tous  mettes  un  litron  de  lentilles  dans  votre  casserole;  tous  j 
places  les  oreilles ,  a|)rès  les  avoir  bien  flunibées  et  bien  nettoyées, 
You'î  ioif^nr?  ;"i  %«)s  lentilles  deux  carotte* ,  trois  ij':»H>r(>j,  dont  un  pi- 
<|ué  de  deux  clous  de  girolle  ,  deux  t'euilles  de  laurier,  du  sel;  si 
TOS  oreilles  ne  sortent  pas  de  la  saumure,  vous  laites  cuire  le  tout 
ensemble  ;  quaod  les  oreilles  sout  cuites  «  vous  les  retires  :  tous  les 
mettes  dans  une  casserole  arec  un  peu  de  bouilloo  pour  les  tenir 
cliaudc^ ,  vous  mettez  vos  lentilles  dans  une  rtamine ,  vous  en  ôtes 
le  bouillon,  vous  le  ronle/,  avec  une  euiîb  re  de  bois,  et  vous  pas- 
sez votre  purée  à  travers  relaniine  ;  vous  y  ajoutez  un  peu  de  lioull- 
lon  si  elle  est  trop  sèche;  eii^u  te  voua  la  mettez  sur  le  i'eu,  vou»  la 
laite  réduire  si  elle  est  trop  claire  :  voyez  si  elle  est  de  bon  sel.  Au 
moment  de  servir  vous  égouttes  vos  oreilles»  vous  les  dresses  sur 
\e  plat,  vous  les  masquez  de  votre  purée  :  On  peut  aussi  les  mettre 
à  la  purée  de  pois,  de  baricots,  d*ognous,  sauce  tomate,  etc.  (  V  oyet 
Tai  ticle  que  vous  préfères.  )  5erves-les  avec  des  kotiiles  eulières  si 
vous  voulez. 

Pieds  de  Cochon  à  la  SainicMenehauld, 

Vous  entortillez  les  moitiés  de  pieds  de  cochon  avec  du  ruban  de 
fd  iar^e  .  de  manière  quVn  cuisant  ils  ne  puissent  pas  >e  délaire  : 
vous  les  mettez  dans  une  cns5en)le  avec  du  ibym  ,  du  laurier  ,  des 
carottes,  des  ognous ,  des  cbtus  de  girofle  ,  un  bouquet  de  persil 
et  ciboules»  un  peu  de  saumure  9  une  demi  •bouteille  de  vin  blani> 
plein  deux  cuillères  à  pot  de  bouillon  oud*eaiJ  :  il  faut  beaucoup  de 
mouiilement ,  parce  qu'il  est  nécessaire  qu'Us  restent  long-temps 
nu        :  \oi!«  y  joif^ne?  fjoelqnes  débris  de  viande,  si  wm?<j  ♦■n  uvfz: 
ensuite  vous  les  faites  mijoti  r  jieridant  vinjct-quatre  beuies  sao?  dis- 
continuer; laissez-les  refroidir  dans  biir  cuisson;  vous  les  clexelop- 
pez  soigneusement  «  et  vous  les  laissez  jusqu*au  lendemain.  Lors- 
que vous  voiiles  les  apprêter  ,  trempes-les  dans  du  beurre  tiède , 
assaisoéines-les  de  ^ros  poivre  ,  et  vous  les  mettes  dans  la  mie  de 
patn  :  vous  leur  en  faifes  prendre  le  plus  possible;  posez-les  ensuite 
sur  le  gril  à  un  ieu  doux  $  et  vous  les  scrvires  sans  sauce. 

Pied»  de  Cochon  aux  'Druffes. 

Frëpares  le*  moitiés  de  pieds  «  et  foites-les  cuire  dans  le  même 
«aaaisonnement  que  ceux  dits  à  la  Sainte-Menebouid  ;  vous  les  lais- 
serez mijoter  pendant,huit  heures  ;  vous  le»  retirerez  de  votre  cuis- 
son lorsqu'ils  seront  à*  moitié  Croids  ;  vous  développerez  vos  pieds  ^ 

13 


194  COCHON. 

vous  en  filerci  les  Oi  ,  tous  ferez  «uie  farce  avec  des  blancs  de  vo- 
lailles cuiles  à  lu  broche  ;  h.iclicz  ci  pil»*?.  âe  la  inîe  df»  pain  ;  dessé- 
cbet  dans  du  bouillon  ,  »\iv  le  IV  ii .  (k-  l<i  Iclinc  de  veau  .  fiiitant  de 
puiii  que  de  volaille  ,  tiuLutl  de  letiiie  qu'il  y  a  de  pain  el  de  YO* 
latlle,  le  tout  bUn  pilé  :  vous  y  mêles  trois  on  quatre  jaunes  <l*œufs, 
èe»  truffes  hachées  »  un  peu  des  quatre  épfcesy  du  sel ,  du  gros  pol-> 
Tre»  UR  peu  de  crème  :  quand  votre  farce  est  finie  9  tous  y  mettes 
des  truffes  (oupées  en  tranches;  vous  employez  votre  farrc  dan» 
rinti'rietîr  du  pied  à  la  place  des  os;  xuis  i  otivrcz  rette  laiK;  av«ic 
de  la  toiieUe  de  cochon  ou  de  veau  :  vous  ave/,  soin  de  l'unservcr  la 
iorme  de  vos  pieds 9  vous  les  trempez  dans  le  beurre  tiède  9  etTons 
les  panet  :  un  quart  d*heure  et  demi  avant  de  servir  vous  les  met- 
tez sur  le  gril  à  un  feu  doux;  ayei  attention  quHIs  soient  grillé» 
des  deux  côtés;  vous  les  dressez  sur  le  plat  Sîtns  sauce  :  si  vous  n'a* 
vez  pas  de  volaille ,  vous  vous  serves  d*une  chair ^  telle  que  veau» 
lapereau ,  laisan,  etc. 

Fuie  de  Cochon  en  fromage, 

3ur  trois  livres  de  foie  vous  mettes  deux  livres  de  lard,  une  de<- 
mi-livre  dépanne;  vous  hachez  le  tout  ensemble;  vous  j  ajoutes 
du  persil  et  de  la  cilioule  hachés,  du  sel,  du  poivre,  des  aromates 
jiilé?  .  des  quatre  t  ;  it  i  n  :  quand  le  tout  est  bien  haché,  vous  éten- 
dez tlaiis  votre  ca:*>ei  oie  ,  une  toilette  de  cochon,  ou  des  bardes  de 
lard  bien  minces,  de  manière  que  votre  foie  ne  tienne  pas  après  la 
casserole;  mettez-y  épais  de  trois  doigts  de  votre  farce  et  des  lar^ 
dons  assaisonnés  ;  vous  remettes  de  la  faive  épais  encore  de  trots 
doigts,  puis  des  lardons ,  ainsi  de  suite  jusqu*à  ce  que  voire  casse- 
role ou  votre  moule  soit  plein  ;  vous  le  couvrirez  de  bardes  de  lard, 
el  vous  le  nu  tde/  au  Ibui  ;  trois  heures  sullisent  pour  h'  cuire  :  • 
laissez-le  refroiiiir  dans  votre  moule  pour  le  retirer;  vous  le  ferez 
chauffer,  après  qu'il  eo  est  sorti;  vous  pouves  le  décorer  de  sain-  - 
doux  et  de  gelée. 

CôtetcUes  de  Cochon.  ^ 

Coupes  et  pares  les  côtelettes  de  cochon  comme  si  c'étaient  des 
côtelettes  de  veau:  voîis  laisses  dessus  un  demi-pouce  de  gras; 
/aplatisses-les  |>our  leur  donner  une  belle  forme;  vous  les  faites  gril- 
ler, et  vous  servez  de'^^oiis  une  ^auce  Roliert,  une  sauce  tomate, 
ou  une  sauce  aux coioichous.  {^yoyez  la  sauce  que  vous  préfères.) 

Échine  de  Cochon. 

Vous  coupes  votre  morceau  bien  carrément)  vous  laisses  partout 

Tépaisseur  d'un  doigt  de  graisse;  votre  carré  doit  êoc  bien  couvert» 

vous  ciselez  le  dessus,  c'est-à-dire,  le  j^ras  qui  le  couvre;  vuis 
Tembrochey  :  deux  lieures  a\niil  de  servir  vous  le  mettez  au  leu; 
serve?.-le  yniur  rôt  ou  jiour  entrée,  avec  une  snuce  Rol?eit,  une 
§a<ice  tomalu  ou  une  sauce  piquante.  (Voyez  la  sauce  que  vont 
préfeies.) 
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Grosse  j)i<  i'.t'. 

Vo»TS  rory^ez  TOlrc  quartier  (  0(  hon  îusqnV»  In  preiiiîtïre  côle 
jprès  le  ropjoii  ;  qu'il  »oit  coupé  Lien  carrémeiit,  couvrit  de  sa 
couenuc  que  tous  ciselez  en  losan^^es;  vou:»  ))ii|scz  de  pelils  ateletâ 
dufiâ  les  flancs  ;  faîtès-led  joindre  jusqu^au  lîlet  pour  lui  conserver 
sa  forme;  tous  le  uiettei  â  la  broche  quatte  heures  aTant  de  servir» 
pan-e  que  votre  caisse  est  fort  épaisse  >  et  que  le  cochou  demaode 
à  être  bieo  euh* 

Filet  mignon* 

Vous  levez  les  filetai  nili: rions  dans  toute  leur  longueur;  parcz-Ics, 
piqucz-les  de  lard  fiu  [Vofjez  la  manièn'  dr  ['iijiicM. ) ;  vous  les  lais- 
sez en  long,  ou  vous  les  mttttz  m  :;iinl»lt Ue»,  c'est-à-dire,  vous 
leur  donnez  une  fonnc  ronde  ,  elles  pujiicz.  par-dessus;  mettez  de^ 
bardes  de  lard  dans  une  casi-crule,  quelques  tranches  de  veau,  deux 
carottes ,  trois  ognous ,  deux  clous  de  girofle,  un  bouquet  de  persil 
et  de  cibôules»  diux  feuilles  de  laurier,  et  tos  filets  dessus  Tassai- 
sonnement;  vous  les  couvrirex  eosuite  d*un  double  rond  de  papier 
beurré;  vous  ajoute?  }d«  in  !inc  petite  cuillère  à  pot  de  lonillon; 
votis  la  po>e7.  sur  le  teu  une  benre  avant  de  servir,  vous  nietlez  du 
iri]  bur  le  couvercle  pour  le.<}  btire  glace^:  au  moment  de  les  aiau- 
j,H  r,  cgonllez-les,  glacez-les;  vous  pouvez  servir  dessous  de  lacbî- 
rorée,  des  concombres,  une  purée  de  champignons,  une  sauce 
tomate^  ou  une  sauce  piquante.  [Voyez  Tarticle  que  vous  choisirez.) 

^  •  ♦ 
Queues  de  Coclon  à  la  purée. 

Vous  aurez  six  quenc-i  de  corhon  auxqiielles  vouf?  biis<5frcf.  leur 
couenne;  vous  les  conpere.-  de  huit  ponces  de  lon^^  pur  le  pins  gros 
bout  ;  vous  le»  nrtlojerei  et  les  flaailierez  :  i'aites-les  cuire  avec  vos 
lentilles,  .avec  deux  carottes,  deux  ognons,  deux  clous  de  girofle, 
une  feuille  de  laurier;  tous  arroserez  vos  lentilles  arec  du  bouillon 
ou  de  Teau;  alors  tous  mettrez  du  sel: quand  vos  queties  >eroiit 
cuites,  vous  les  mettrez  dans  une  casserole  avec  un  peu  de  bouil- 
lon :  vous  passez  vos  Icnliîb's  â  rétamine;  vons  dépo-^ez  votre  purée 
dans  une  ra«(?erolr  ;  vons  In  laites  réduire,  si  elle  c^l  trop  claire  :  au 
luouient  de  servir  vou2j  dre^ssez  vos  queues  de  cochon  sur  le  pial; 
TOUS  les  masquez  aTec  TOtre  purée.  On  peut  faire  cuire  les  queues 
à  part,  et  servir  des  purées  pour  entrée,  comme  celles  de  pois»  len- 
tillesy  haricots,  purée  de  racines,  d*ognoos,  etc* 

Txo^noiis  de  Cochon  au  iufi  de  Chmiipagne- 

Vous  éniirjcere/,  les  roîrnnris  ;  vous  mettrez  un  morceau  de  lu  i  rrc 
dans  une  casserole  que  vous  poserez  sur  un  feu  ardent;  vous  j  met- 
trez votre  rognon  émincé,  du  sel,  du  poivre,  un  peu  de  muscade 
râpée,  du  persil  et  de  récbalote,  le  tout  haché  bien  fiu^  vous  sau< 
terez  votre  émincé  â  tout  moment ,  afin  qu*il  ne  s'attache  pas  ;  lu»-' 
que  votre  rognon  sera  raidi,  vous  ajouterez  plein  une  cuillère  à 
bouche  de  farine ^  que  vous  remaeres  avec  votre  émincé;  vous  jr 
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r encrer  nn  Terre  de  vin  do  Champagne;  TOUS  retoumeres  TOlrt. 
ragoût  Jii\m  le  laisser  bouillir. 

Ce  ragoût  peut  .<e  inuuiiicr  a  iCiii,  au  buuiliou,  ou  uu  vin  blanc 
quelconque  :  voyez  qu*il  soit  d'un  bon  seL 

Cochon  de  laiL 

Quand  TOtre  cochon  de  îait  esl  tin': ,  ayez  plt-în  un  chaudron  d*eau 
chaude  où  vous  pourriez  endurer  le  doigt;  vous  y  mettez  votre  co- 
chofi .  vous  le  frotter  avec  la  main  :  si  la  soie  s'en  va,  vous  le  reti- 
rez de  1  eau  ;  vous  le  frottes  fort;  vous  le  retrempez  un  instajU,  et 
toufours  vous  enlevés  leaaoied;  quand  il  n*en  reste  plus»  tous  le 
faites  dégorger  pendant  vmgt-<|uatre  heures;  si  e*est  pour  le  mettre 
à  la  broâie»  tous  ie  pendrei  et  tous  le  laisserei  sëclier. 

Cochon  de  lait  farci» 

Échaudez  votre  cochon;  flambcz-le  et  désoâsez-Ie  jusqu'à  la  tête,  que 
Touâlaisseres  entière  :  ayez  un  foie  de  veau  bien  blond  que  vous  hache- 
rei;  vousmetlret  unelivredelardpourune  tivre  de  foie;  vousy  mêlerei 
un  peu  de  sange^un  peu  des  quaUeé^ces,  un  peu  d^aromates  pilés ,  du 
sel,  du  gros  poivre  :  quand  le  tout  sera  bien  haché,  TOlisenrempIiresie  ' 
corps  de  votre  cochon  von?  amr?.  de  jrro»*  lardons  que  voii«  mettrez 
entourés  de  farce  dans  les  uienibi  Ls  i  l  le  long  de  récliine  du  dos 
de  votre  cocboo;  vou::  le  garnirez  bien  de  celte  farce  :  cousez  la 
peau  du  ventre  de  manière  qu*il  ait  sa  première  forme;  envelop- 
pei-ie  d'un  linge  blanc  de  lea|ive,  et  frottcs-le  de  citron  ;  vous  raet- 
tres  dans  votre  serviette  un  peu  de  sauge»  quatre  feuilles  de  laurier  ; 
TOUS  couvrez  le  dos  de  lard  ,  et  vous  enveloppez  le  tout  de  linge 
blanc,  dont  vous  ficelez  les  deux  bouts;  vous  marquez,  une  poêle, 
que  vous  mouillez  avec  moitié  de  bon  vin  blanc,  moitié  bouillon, 
que  TOUS  verses  sur  le  cochon  que  vous  tenes  dans  une  braisière  : 
fidtes^e  mijoter  pendant  trois  heures  et  demie  ù  petit  feu  ;  qull 
bouille  à  peine  :  quand  il  serà  cuit»  retires-le  et  laisses-le  une  heure 
dans  sa  cuisson;  vous  le  sortez  et  tous  le  pressez  avec  ménap;prnent  : 
tâchez  de  lui  conserver  sa  forme;  laissez-le  refroidir  lout-à-fait; 
vous  le  développez,  vous  l'appropriez,  vous  mettez  une  servietls 
sur  un  plat,  et  vous  dressez  dessus  votre  cochon  delait« 

Jambon  au  Naturel, 

Ayez  nn  bon  janibon  de  Bnyonne;  parez-îe,  r'esl-à-dîrr,  levez 
le  dessus  de  la  chair,  et  ,  sur  les  bords  du  lard,  ce  qui  pourrait  être 
jaune;  (  tez  l'os  du  quasi;  coupez  le  bout  du  jarret,  et  mettez 
Tutie  jambon  tremper,  après  l'avoir  sondé  avec  une  lardoire  dans 
la  noix,  ce  qui  décidera  A  le  laisser  dessaler  plus  ou  moins  de 
temps;  étant  dessalé  A  son  point,  enveloppez- le  dans  un  linge 
blanc;  arrangez-le  dan?  une  marmite  ou  braisière  proportionnée 
à  sa  frr()ss«;iir ;  nionillez-le  avec  de  l'eau;  ajoutez  quelques  ca- 
rolles,  l'^^notis,  quatre  clous  de  {girofles,  laurier,  thym,  basilic, 
ail  et  uu  bouquet  de  persil;  fuitcs-le  partir  et  cuire  ensuite  à 
petit  feu  quatre  ou  cinq  heures;  lorsque  vous  soupçonnes  qu*it 
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Cil  cuit,  sondez-le  avec  la  iardoire;  si  elle  s'cnioncc  facilement, 
c*e5t  que  sa  cuis>ou  est  faite  ;  dénouez-le  ;  retirez  Vos  du  mi- 
lieu» renoues  votre  lio^  et  placdfc  votre  îamboo  sur  un  plat  de 
terre  d*une  foiine  un  peu  profonde  y  et  kduez-le  refroidir  ainsi  ; 

étant  fnjid,  coupez-en  la  couenne  en  deini-cercle  autour  du 
muutlie;  levez-la  couenne  du  côté  du  gras;  pan'z-lo,  <'t  pn^-eî-Ie  avec 
de  îa  <  !iapi  !ure  passée  au  tamis;  œctu  /  nue  serviette  sur  un 
plai ;dxea3ez.-ie  deàâus  avec  une  papillote  au  bout  du  manche.  (F.) 

Jambon  Glacé. 

Ce  jambon  est  préparé  de  même  que  d-dessuf  :  quand  il  est 

cuit  et  préparé,  00  le  fait  glaeer  au  four  en  faisant  premièrement 
s«  rlier  le  grus,  eusuito  le  glaçant  avec  une  glace  légère  à  plu- 
sieurs fois.  (F.) 

Jambon  aux  Epinardt. 

Quand  votre  jambon  est  cuit  comme  au  naturel  et  qu'il  est 
paré,  mettez-le  sur  une  feuille  ou  sur  un  couvercle  d»-  fasserole 
dont  la  queue  sera  recourliée;  placex-le  dans  une  casserole  assez 
grande  pour  que  votre  jambou  puisse  y  entrer  facilement;  faites- 
le  mijoter  pendant  deux  heures  «  avec  une  marinade  ainsi  com- 
posée :  prenez  deux  carottes,  deux  ognons,  ail»  laurier,  thym  et 
persil  «  le  tout  émincé  et  passé  dans  une  casserole  avec  un  mor* 
ceau  de  beurre  ;  njouillez-Ie  avec  une  bouh'il!e  vin  blanc  et  une 
cuillerée  de  con^oiiimé;  quand  vos  raein< '^  sn  out  à  moitié  cuites, 

,  passez-en  le  luiid  au  tamis  sur  votre  jambou;  couvres  votre  cus- 
«erole  d*un  grand  couvercle  avec  du  feu  dessus,  et  faite  giaeer  votre 
jambon  comme  U  est  indiqué  ci-dessus  ;  au  moment  de  servir,  ayes 
des  épînards  blanchis.  Sien  verts;  passez-les  au  beurre  où  vous 
aurez  mis  un  peu  de  sel,  muscade  et  uiignonnelte ;  mouîll<'?,-!es 
avec  deux  cuillerées  d'espagnole  réduite,  et  une  du  fond  de  votre 
jambon;  dressez  vos  épiuardâ  sur  un  prand  plat;  ♦•^'oulle/  votre 

^  jambon,  cttaites-Ie  glisser  sur  les épiuardd ;  mcliei^  uac  papillote  au 
manche»  et  serves  bien  glacé.  (F.) 

Jambon  à  la  Porte  Maillot. 

11  se  prépare  de  même  que  le  jambon  aux  épinards  ;  au  lieu 

d'épinards  ayez  une  garniture  de  lailuc«5,  carottes  nouvelles  tour- 
nées, ognons  ^rlaccs ,  petit  pois  et  haricots  verts  blanchis.  {Fojfts 
Garniture  à  ia  i^iamande.)  (F.) 

Manière  de  préparer  le  l^irék  ^ 

Levez  le  lard  de  votre  cochon,  en  y  laissant  le  moins  de  chair 

possible,  ffottez-lc  de  sel  fin  séché,  pilé  et  passé  au  tamis;  mettes 
lard  contre  lard  cl  l'un  sur  Tautre;  posez-le  sur  une  planche  dan» 
une  cave  Tnicbe  ,  sans  être  trop  humide;  remettez  du  Sf  1  autour 
de  vos  pièces,  et  posez  une  piauehe  dessus;  cbargez  cette  planche 
d'un  poids  assez  fort;  laisses  ce  lard  se  faire  un  mois  et  demi;  cela 
£iit  aocroehexple»  et  laisses-le  sédicr  dans  un  Ueu  aéré»  sans  être 


tiuiiiicle.  Qti*il  soit  l'erme  et  sec,  aûn  de  pouroir  loui  en  servir^ 
pour  piquer.  (F.) 

Pelii  Saié. 

Frene«  des  poilrines  de  cochon,  coupe/.-Ies  par  morceaux,  frot- 
tez^les  de  sel  fia  comme  les  pièces  de  lard;  vous  y  ajoulcrcz  un 
peu  de  salpêtre,  tous  les  arrangerez  les  unes  sur  les  autres  dans  un 
pot.  Ayex  soin  de  les  bien  fouler,  pour  é7iterqii\'ll<'<i  ne  prenuent  le 
goOt  irt'VtMiU;  pour  prévenir  cet  incouvêriieni .  boucliez  les  vides  de 
g'-l.  rrcduvreii;  le  vnsp  d'un  iifiu'»'  l>l.irii  .  •  (  iVrmr/.-le  le  plus  hertnc- 
liquciiiciit  pn«4sible.  Au  houl  dt;  iiiiil  on  dix  juins,  vous  pouvez  v(mi> 
tu  servir,  soil  pour  mettre  luix  choux  ou  à  la  purée ^  soit  puur  tout 
ce  dont  tous  aurez  besoin.  (K.  ) 

Saindau x . 

Quand  vou^^  Toudrej.  fnho  du  saindoux,  ayez  de  la  panne  bien 
I-lnnche;  Id  plii>  rp.iisse  est  celle  (pie  vous  devez  prrfé ht  ;  •^iippri- 
liici-t'U  If^  j»(  ,iu.\;  Latle/.-la  bien  avirc  un  morceau  de  Ixns,  incii*'-- 
la  dans  iiiiu  niarniile  ou  casserole  ,  avec  un  peu  d'eau;  laite<»-la  aU  - 
1er  à  petit  feu  et  bouillir  lung-teiiips ,  pour  qu'elle  soit  bien  cuite»  et 
ffue  le  saindoux  se  conserve;  vous  serez  assura  qu'elle  sera  bien 
cuite,  lorsque  les  cortoas  se  briseront  facilement:  laissez-la  re- 
IVoidir.  Lorsqu'elle  ne  scru  plus  que  tiède,  passi'/.-l.i  au  travers  d'un 
tamis;  et,  si  vous  voulea  la  conserver,  mettez-la  dans  un  endroit 
frais.  (F.) 

Saindoux  à  Socque, 

Ajes  trois  livres  d(  snif  de  rognons  de  mouton  bien  blancs;  re-. 

tirez-en  les  pe;inx  ;  hache/  cette  ^rnîs>o  Idcii  fine:  faites  la  fondr» 
couiUK-  ci-des<ii ^.  ()uaiid  elle  srr  i  )'o;uliic  c{  anv  i r  d<>  (|uarts  cuite , 
ajoutez-y  six  livres  de  saindoux,  que  vous  lerc/  foudre  ensemble; 
)ui»sei-le  dans  un  linge  neuf  sur  une  grande  terrine  ;  laisscx-le  re- 
froidir en  ie  fouettant  avec  un  fouet  A  blanc  d'œufs;  quand  il  aura 
pris  un  peu  de  corps,  n^tire/.  votre  fouet  et  battez  avec  deux  spa- 
tules; aîoutez-y  un  peu  de  bleu  de  Prusse  bro)é  et  deux  jus  de  ci- 
trons. Votts  TOUS  servire;-  de  ce  sniodoiix  pour  modeler  un  *ocqiie, 
aHii  de  sers  ir  utie  f;ala!il!iie  ,  on  jatnhon,  rte.  Vous  pou  vt-/,  eu 
faire  de  couleur  de  vert  d'cpiuard,  de  cariuiii  ou  cocbcnilie,  sa- 
fran ,  etc.  (  F.  ) 

Meinihre  de  fttire  le  Jambon, 

Selon  la  qunntité^e Jambon  que  vous  voulez  avoir ,  faites  une 
saumure  plus  ou 'itinms' considérable  ^  mette-/,  dans  le  vaisseau  oA 
vous  Toùlez  mariner  vo^  jatuijon>,  toutes  sortes  d*herbes  od  o  ifV  - 
nntes,  comme  sauges  bnsilic,  thym,  laurier,  batmie  et  ^M-aius  de 
geniè\re,  du  sel  en  sufTisanf**  quantité,  et  un  peu  de  >;.dpC'tre;  a|ou- 
tcz  à  ces  io-rrdlcns  de  la  lie  de  viu,  la  niei!'.*  o  [»o»->iMe,  iiu-ltez 
autant  d\au  «juc  de  lie,  cl  I.ii.>se7.  le  tout  iMlu>cr  pin>it  ors  jours. 

Passci".  au  clair  votre  saumur,  exprimez  bien  les  herbes ,  jctivun 
peu  d*eatt  sor  votre  mare^  afin  de  faire  fondre  entièrement  votro 
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sel;^  expritncs  tos  hcrijcs  une  6ct-uiiJe  foU;  arranges  fot  famboiiA 
dans  votre  vase,  ainsi  que  Iiîs  épaules;  verrez  de^aus  voire  sacj- 
nnire  ,  lai^sc-les  ainsi  pend:int  un  niins:  ensuite  relirez-les,  égnut- 
les,  mellez-le.s  iuuier  :  lorsqu'ils  seiout  liitii  secs  el  lueu  ("uim  s, 
vons  les  conserverez,  en  les  tVoUaut  avec  tuuitié  vin  el  inoilié 
vinaigre;  vous  lus  laUserez  sécher  «  afin  que  les  mouches  ne  les 
gjUcolpas.  (F.)  . 

Langues  de  Porcs  fumées  ou  fourrées* 

Prenez  des  langues  de  porcs,  Atez-en  une  partie  du  cornet  » 

écliaudez-les  pour  leur  ôtcr  la  pieinière  peau;  meltez-Ies  dans  un 
Vfl'ie  ;  srrrri-lcî^  bien  l'une  contre  l'autre,  en  les  salant  aveu  du 
»cl  tl  un  jx'u  de  salpêtre;  îoi^^'uer-y  du  hasiiir  ,  du  laurier,  du 
^  thjm  ,  cl  iiu  genièvre  ;  posez  dessua  mielque  ch*>»e  de  lourd,  j)Oui- 
'  le»  presser  Tune  contre  Tautre  ;  coi^vres  le  pot  comme  il  est  mili- 
que  au  petit  lard;  mettes-le  de  même  dans  un  endroit  frais,  pen- 
dant huit  jours.  Au  l>oat  de  ce  temps  ,  retirez  les  langues  de  la  sau- 
mure ;  ruiii-ï-lrs  ('i^ouiier;  emballez- 1rs  dan>  des  boyaux  de  cochon, 
de  bœi;! Du  de  Mau,  nuue/.-in  les  deux  bout>,  fnîtes-les  fumer;  el, 
lorsque  vuuiv  voudrez  tous  en  i»erv  ti  ,  vous  ie»  nieltrez  cuire  dans 
de  l'eau  avec  un  peu  de  vin,«  un  bouquet  de  persil^  des  cibonles« 
qneltpies  ognoDSt  du  thym,  laurier  et  basilic;  laisses-les  refroidir , 
et  senres'ies.  (F.) 

Cochon  de  inii  à  V AngUiia*^. 

Vous  procéderez  en  tout  «  otnuie  pour  b»  cochon  de  lait,  avec 
celle  (liiïercnce  que  vous  le  rempiliez  de  la  tarée  ci-apres  i!i>lîf|ué< , 
Prenez  le  foie  dd cochon,  ûtcz-cn  Tumer;  hâcbez-le,  pilez-le  ; 
mettez,  dans  de  la  crème  ou  du  bouillon ,  autant  de  mie  de  paiu 
desséchée  qoe  vonsavei  de  foie»  autant  de  beurre  et  de  tétine  que 
vous  avez  de  mie  de  pain  :  plies  le  tout  ensemble  avec  un  peu  d 
fines  herbes  passées  au  beurre  avec  une  piiK  ce  de  petite  sa'ige  et  de 
nienlhe  poivrée  liieii  luirhée;  ajoulenbuiv  œu!"^  etiliei  >  et  tr.>i-^  jaune-*; 
rodiez  bien  le  loul  ;  remplisSCz-en  le  corps  de  votre  cochon,  met- 
tes-ie  à  la  broche ,  arrosez-U  d'huile.  Ilcst  inutile  de  fkire  observer 
qu*il  faut  plus  de  cuisson.  Serves-le  avec  une  poivrade  ou 
brêde  sauce.  (  Voyez  Brèdt  sauce.  )  (F.) 

Jambon  à  la  broche  ou  au  vin  de  Madirc, 

Ayes  un  jambon  de  Wcstphalie  ou  de  Bayonne  :  parefrie»  ar- 

rondî««rz-le ,  retirer,  l'os  du  (jiia.si  ;  cerner  la  couenne  rnif'uirdu 
manche;  nu^tlcz  le  jaiiibon  sur  leprildn  f  Atédr  la  eoucnuc,  juxju'à 
ce  que  vous  puissiez  l'enlever  fat  ileuienl;  uiellez-lc  dessaler,  si 
vous  croyez  que  cela  soit  nécessaire;  vous  pouvez  vous  en  assurer 
en  le  sondant  ;  onettes-le  dans  un  vase  de  terre  avec  des  tranches 
d't>^uons  el  de  oaroites,  du  thym  ^  laurier  et  coriandre  ;  versez  une 
bouteille  de  vin  de  Madère  sec  ou  Kerès;  eouvrex-le  d'un  liu-çe 
blanc 9  et  Aurmea-lcic  pkis  hcrmétiqueinent  possible  ;  UiMe%*le  lua* 
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rincr  pendant  vîn^i^l-quafrc  1m ures  dans  cet  àssaisonnenient  ;  cou- 
chfz-lf  sur  broclii  ;  Jailt-^-Ir  tourner  à  feu  égal  jteudant  quatre 
heures.  VOih  -lurt  7.  s<»iii  d  Vnvrlopper  voire  jaiiiboti  de  >ix  doiililcs 
de  gros  paj^icr  enduit  avec  de  la  coiJe,  afin  quUl  sott  bien 
éloufië  oaiissa  papiflotc.  Au  bout  de  tnib  heures  de  eaisson,  tous 
ferexun  petit  trou  à  la  papillote;  et,  arec  on  entonooiff  tous  met- 
trez volrc  vin  de  Madère,  et  reboucherez  le  trou  HTCC  de  la  farine 
délayée  et  du  papier.  En  r«ijrai»t  vulrc  jainbon  ,  ayez  soin  de  ne 
pas  perdre  ?(»n  jus  (^uc  vrnr<  iîicorjïortrrz  daoi»  uue  espagQoltt  ré- 
duite. Servez  votie  jambon  bien  glacé.  (F.) 

Émincé  de  Cochon  à  VOgnon. 

Ajez  une  écbioée  de  cochoo  rdtie;  étant  froide»  éminoei-la  en 
petits  filets» en  observant  de  retirer  Ici  peaux  elnerfs;  ayczquinse 

gnis  op:non5  ;  ronper-les  en  deux;  retirez-en  les  cœur*  ;  ciselez-leâ 
en  demi-anneaux;  laites  frire  bien  blond;  cgouttez-lcb  i)ien;  met- 
tez-les cuire  dans  deux  cuillerées  de  consommé;  quand  le  tout  sera 
réduit  À  glace,  ajoutez-y  quatre  cuillerées  d*espagnole  bien  réduite 
et  votre  émincé;  laisses  chauffer  au  bain-œarie  jusqu'au  moment 
de  serTir;  finissez  a?ec  deux  pains  débourre;  serres  avec  des  croû- 
tons autour.  (F.) 

Émincé,  sauce  poivrade. 

Ayes  une  échinée  rôtie;  émincei-la  en  escalopes  bien  égales; 
TOUS  avez  préparé  paravance  une  sntice  poivrade  bien  réduite;  met- 
tez vos  escalopes  dans  votre  sauce.  Fiaiââex  comme  ci-desâus  aveo 
deux  pains  de  beurre.  (F.) 

Saucisson  de  Bologne» 

Ajesles  deux  jambons  et  les  deux  épaules  d*un  cochon  ;  leiei-an 
les  chairs,  sans  y  laisser  de  gras  de  toutes  tos  chairs  maigres  ;  ratis- 
sez-les avec  un  couteau,  et  retirez-en  avec  soin  tous  les  nerfs; 
quand  vos  cbairs  sont  ainsi  préparées  de  sel,  poivre  en  fierai n  ,  co- 
riandre, jîirofles,  cannelles,  inuwade  et  laurier,  vous  aurez  du  lard 
gras,  fait  et  .sain,  que  vous  couperez  en  gros  dés;  mêlez  le  toiU 
enitemble;  mettes  TOS  chairs  dans  des  boyaux  de  bœuf  ;  Ii«i-le$aux 
df:uz  bouljt;  luettes-les  dans  un  Tase  avec  du  sel  salpêtre  ;  couTres- 
les  bien;  laii»$ez-Ies  ainsi  pendant  huit  fours;  retires-li»;  mettes- 
les  égoutter;  fieelez-Ics  enhe  deux  morceaux  de  bois  comme  une 
carotte  de  taba<  ;  m»  ttez-Ies  sécher  et  fumer;  quand  ils  seront  secs, 
déficelez  les  et  Initiez-les  avec  de  l'huile  et  de  la  cendre  de  sar- 
ipent  mêlées  ensemble;  pendez-les  dans  uu  endroit  sec^  etservez- 
Touscn.(F.} 

Cou~de-^in  de  Modène^ 

Serves-TOus  de  toutes  les  couennes  et  des  ner6  qui  ont  servi  à 

dire  vos  saucissons  ;  il  faut  aToir  soin,  en  retirant  les  chairs  des 
deux  jambons,  de  ne  pas  endommager  les  couennes  qui  lescouTrent 

et  de  laisser  même  les  pîe  's,  avec  soin  d*en  retirer  les  o?;  coupez 
toutes  TOS  autres  coueuuc^»  et  nerf»  en  gros  dés,  et  assaisonaez  ic 
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tout  comme  les  saucissons;  rnupli^scz  vos  couennes  de  jambon  de 
toutes  ces  chair»  ;  couscz-lc»  par  les  bouts  ;  mettez-les  au  sel  pen- 
dant huit  jours  ;  niettes>les  lumer  et  sér,her;  quand  tous  voinlrei 
TOUS  en  servir,  vous  les  ferex  dessaler  pendant  vin^t-quatre  heures; 
failcs-It  s  ru  ire  ù  grande  eau  pendant  six  heures.  Serves  sur  une  ser- 
YÎette  comme  reiev«e.  (F.) 

Côtelettes  de  Cochon  à  la  Milanaise, 

Xyct  six  hrllcs  côtcli-lles  de  ])orc  l'vi\h  bien  parres  ;  panez-les  nii 
fromage  et  u  U  mie  de  pain  ,  eouinie  il  est  indiqué  aux  cûtelette^  de 
veau  à  la  milanaise  (  Foyez  Côtelettes  de  veau  &  la  milanaise.  ],  et 
serves  avec  du  macaroni  ou  sauce  tomate.  (F.) 

Filets  mignons  en  entrée  de  broche» 

Ayes  trois  filets  mignons  de  cochon  ;  pares-les ,  pîques-les,  faites- 
les  mariner  au  vinaigre  pendant  vingt-quatre  heures;  égouttez-Ies 
bien,  couelip^-les  sur  un  atdtt  en  forme  de  serpent,  inclle  t-les  ;\  la 
broche  :  quand  ils  seront  cuib 5  ghtces-les  el  scrvcz-les  avec  une 
poivrade.  (F.) 

E.scaiojtes  de  Filets  mignons. 

Ayei  deux  fîlet^  mignons  de  cochon  ,  que  vous  parez  el  coupes 
par  laines  comme  des  petits  biftecks;  nrroudisseï-Ies  bien ,  pîacez- 
ie>  >ui  un  sautoir  avec  du  beurre  fondu,  sel  et  niignonnette  :  un  mo- 
ment avant  de  servir  faites  sauter  vos  escalopes,  retournez-les; 
dressez  vos  escalopes  en  couronne  sur  un  ptat  v  mettes  gros 
comme  une  noli  de  glace  dans  votre  sautoir ,  deux  cuillerées  d'es- 
pagnole ,  deux  de  consommé  et  autant  de  poivrade  ;  faites  réduire 
le  tout  ensen  J  le  et  finissez  avec  deux  pains  de  beurre  et  jus  de  ci- 
tron ;  saiicez  vos  escalopes  :  servez.  (F.) 

Gâteau  d'Oreilles  de  Cochon. 

Ayez  quinze  ou  dix-huit  oreilles  de  cochon  ;  flambez-lcs,  nettoyez- 
en  le  dedans  »  en  y  introduisant  un  fer  presque  rouge  :  cela  ÛAt  9 
lavez  bien  vos  oreilles,  gratlez-les  bien ,  coupez-les  par  la  moitié , 
mettez-les  dans  un  vase  de  terre  avec  quelques  couennes  de  lard  9 
si  vous  en  avez  :  versez  <les^.us  une  eau  de  sel  froide  et  tin'-e  à 
clair,  aiett^'z-y  delà  graine  de  genièvre,  coriandre,  laurier, 
girofle ,  ail  ,  tiiym  ,  basilic  ,  petite  sauge  et  une  demi  -  once 
de  sal|«itre  ;  couvrez  cette  terrine  d'un  linge  hlanc  et  mettez  dessus 
un  autre  vase  qut  la  couvre  le  plus  possibfe;  laissez-les  se  mariner 
huit  à  dix  jours.  Ensuite  9  égouttez-les ,  mettez -les  cuire  dans  une 
braisière  avec  de  Peau  ,  une  loulrilîe  de  vin  blanc  et  un  verre  crcnn- 
de-vie  ;  laitcs-les  crirc  niri-i  p»  udant  cinq  heures  :  étant  plus  que 
cuites ,  laid*>€Z-le  refruidir  aui  troisquarts  dans  leur  fond  ;  égouttci- 
les;  rangez  vos  oreilles  par  lits  dans  un  moule  bien  étamé,  avec 
quelques  lardons  de  langue  A  l'éearlate  ;  emplissez  ainsi  votre 
monte  I  places  sur  votre  moule  uo  couvercle  ou  usieosile  qui  entre 
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dans  le  moule  «  «Tec  une  forie  charge  dc^su» ,  et  poses  bien  é^.il^  ; 
Iftissex-Ies  refroidir,  dèinoulez-les  et  tertrex4e9  a?ec  de  la  gelée.  (F.) 

Boudin  d  Éa  ex  i'sse. 

Ayet  «in  d*»ml-rpnf  »î»'  vethi  s  LCirvis^pH  ;  Invrr-les  biVn  à  phi- 
siourscaux,  lailes-lfa  cuire  avec  dv.  I  cau  :  leur  eui:««iori  laito,  lais- 
sez les  rcl'roidir,  cpliiclici-lus ,  c'e>l-à-dire  ,  ûtei-  »  n  la  chair  des 
queues  et  les  pHites  putes,  et  supprimez  le  dedans  du  corps  ;  TaUca- 
en  sécher  toutes  les  coquilles  ;  pilex^les»  faites  uo  beurre  (  Vo^es 
Beurrç  d'écrevisi^es*  )  ;  coupet  les  queues  en  de:»,  iii<  ttcz-lus  daosuue 
casserole  avec  les  œufs  que  vou»  avez  relirt  s  de  vos  écrevibses  en 
les  épluchant  ;  njoulez-j  des  Idancs  de  v«ddille  bicu  liar.hés  ,  uûc 
panade  a  la  cicme  Irès-desséc'iée  ,  quel  jues  o^ndiis  cuits  soîi?<  la 
cendre,  quelques  fuies  gras  coupés  eu  tiés,  de  la  pane  idern  ;  mê- 
Jc*-y  TOtre  beurre  d^écrcvisscs ,  Viuelques  cuillerées  de  relouté  et 
Jaune  d'œuf ,  des  épices  et  du  sel;  ni^lez  bien  le  tout  ensemble  »  en* 
tondez-le  daus  les  boyaux,  lies  comme  les  boudins  blancs^  et  faites 
cuire  de  mC'me.  Serrez.  (F.) 

Boudin  de  Lt'in  reau. 

Fuites  cuire  un  lapereau  de  parenne  à  la  broche  ;  levez-eu  les 
cliaîrs ,  suppritues-eii  la  peau  cl  les  nerfs;  hachez  ces  chairs  Irès-fiu, 
,  joignez-y  le  foie,  ayant  eu  soin  d'en  ôterle  fiel  ;  concassez  les  car- 
casses ,  Diettez-les  dans  iiii(>  casserole  »  mouilles-les avec  un  peu  de 
t'onsomnié,  faites-les  bouillir  pour  en  tirer  le  fumet  areo  lequel 
vous  ferez  trne  pnnade  ;  pilez  vos  chairs  et  votre  panade  ensemble  ; 
«joutez  uii  lins  (Je  tetnie  <!c  veau  ou  beurni  en  sus  ,  mPttez-y  des 
ognons  cuits  dans  du  consomme,  et  iuichcs  très  menus  ,  six  jaunes 
d*deufs,  un  peu  de  panne  coupée  en  dés,  et  de  la  crème  réduite,  sel, 
épices  ,  muscade;  et  procédez  pour  finir  comme  pour  le  boudin 
blanc.  (F.) 

Boudin,  dti  Faisan. 

Faites  cuire  un  faisan  à  la  broche  ;  leres-en  les  chairs ,  suppri- 
tnes-en  ta  peau  et  les  nerfs,  haches  ces  chairs  très-menues;  concas- 
sez les  os  dont  vims  ferez  le  même  usage  que  ci-dessus;  laites  cuire 
six  ^ros  ogaous  dum  du  bouillon  ;  assaisonnez-les  de  sel  ♦  poivre, 
giruile,  muscade  ,  un  peu  de  basilic  et  persil  :  ces  ojçnons'Culls  et 
glacés,  hachez-les  très-lin  ,  incorporez-y  vus  chairs  hacbces,  mô- 
let^y  votre  mie  de  pain  desséchée  ;  piles  le  tout,  dèlayes'Ie  avec  de 
la  crème  réduite,  |oignes->y  six  jaunes  d'oeufs  frais  et  crus,  et  trois 
quarterons  de  panne  coupée  en  dés  ,  du  sel  et  épices  ;  mettes  cet 
yippureil  dans  des  boyaux.  (  Foytz  Boudin  blanc.  )  (F.) 

Cervelas  fumés. 

Selon  laquamlté  de  cervelas  que  vous  voulez  faire  ,  hachez  de  la 
cbnirde  porc  frais,  entrelardée  avec  un  quart  de  lard  en  sus;  assai-' 
tonnes  de  sel ,  [HÛvrc  ,  ôpicos»  muscade,  coriandre  et  anis;  mettez 
pet  appnr^il  4iuis  des  boyaux  préparés  à  oet  efliet  »  selon  la  gros» 


ttcur  que  tous  voulez  donner  ù  vo:»  jervelas;  ficelez  «en  les  deux 
bouts  cl  pendez-les  ù  la  cb«uiin«e  pour  les  faire  fumer;  trois  jour» 
après  liiites>lii8  mire  dans  de  IVatt  pendant  trois  heures»  avec  un  peu 
de  8e^9  une  ^nius->e  d'ail ,  du  thym  ,  laurier  ,  baisilic  et  un  bouquet 
de  persil;  laissât  les  refroidir;  servez-les  sur  une  serviette.  (F.) 

AndouiUrs  à  la  BéckamtL 

Mêliez  uo  morceau  de  beurre  dans  une  casserole  »  avec  une 
tranche  de  jambon,  trois  éi-baluies,  du  persil,  une  gousse  d*ail» 
du  thjm ,  du  basilic  et  du  laurier;  posez  votre  ca.sserole  sur  un  f^u 
doux  ,  (  t  laissez  su<  r  pendant  envirou  un  quart  d'heure  ;  inouillez- 
Ja  avtr  une  ehopine  de  crèinr  ;  ftites-Ia  bouillir  el  ndiiiie  à  moi- 
tié; piiA»('£-Ia  viii  laniis ,  uieltc^-y  une  bonne  poignée  de  uiie  de 

t)ain.  et  Ëiites-la  bouillir  de  nouveau,  jusqu*à  ce  qi4C  le  pain  ail  bu 
e  lait;  ensuite  coupez  en  filets  de  la  poitrine  de  porc  frab,  de  la 
panne,  du  petit  lard  et  une  fraise  de  veau;  mêlez  ces  fdets  avec 
votre  uiie  de  pain  et  six  jaunes  d*Qufs  cru!«)  du  sel,  du  poivre  »  dÀ 
Pépice  et  de  la  muscade;  ren>|'li'<*ez  des  boyaux  de  celte  compo- 
sition; rt,  avarjt  fermé  vo?  ntuloiiilh's ,  failes-h  s  niirc  a\cr  moitié 
lait,  moitié  bouillon,  et  bouquet  a^isaisonné  !  pruct-dczcouime  il  est 
dit  aux  aodouilles  de  çocbons.  (F.  ) 

Jlndouillfà  de  Botuf. 

Prcnex  rhez  le  cburcutier  des  robes  d^uidouillest  faites-leur  pas- ^ 
ger  le  p'ùl  «le  boyaniL,  cotnuie  il  e.-*t  exjdiqui*  ponr  crllf  (^e  cochon  ; 
laites  tuire  aux  trois  quarts  dans  de  l'eiu,  du  gras-double,  et  des 
palaiii  de  bœuf;  ensuite  coupcz-les  en  lilets,  et  niettez-y  de  l'oguon 
coupé  de  mr-uic,  que  VOUS  aures  fait  prei>(|uc cuire  dans  du  beurre  ; 
mêlez  le  tout  ensemble,  en  y  ajoutant  six  jaunes  d'œufs  crus»  du 
sel ,  du  poivre,  de  Tépicc  et  de  la  muscade  ;  entonnez  cet  appareil 
d;iti«.  vos  boyaux,  (icelcs-en  les  deux  bouts,  et,  après  que  vos 
nniifuilles  sont  faites,  meUei-le;*  cuire  dans  thi  bouillon  gras,  où 
vous  aurez  min  une  <letni -bouteille  de  vin  blanc,  un  bouquet 
assai.'^onué ,  girofle,  poiue,  se!»  carottes  et  ogoons;  laissez-les 
refroidir  dans  leur  assaisonnement;  et,  pour  les  servir,  procédez 
comme  il  est  dît  pour  les  andouilles  de  cochon. 

Vr)U5  poiivez  vous  servir  de  lan{;ues  de  bœuf  et  de  couennes  à 
moitié  cuites. 

Andouilles  de  ï^raise  de  F'eau  aux  Tm/Jcs, 

Vrçnez  une  frai.«e  de  vean  ;  lailes-la  blanchir  et  cuire;  ensuite 
loKset'Ia  refroidir;  ayez  une  tétine  ou  deux,  selon  leur  grosseur; 
faites-les  cuiie  commc  la  frai«e;  coupes  le  tout  en  filets;  mettez* 
les  <bms  une  terrine  avec  d^  s  i  ha  m  pignons  hacbés,  échalotes,  persil 

et  triître.-;;  mettez  ces  fines  lu  ri)ps  «'n-tsune  casserole  arec  tin  th<m% 
oea»!  (if  beurri  ;  j>as«e7<-les  et  n;(»iiillez-Ies  avec  un  verre  de  Mn  ii<i 
lUn-re;  hirsqtie  cela  s?ra  ré*!iiit  ;\  moitié,  nieltez-y  cinq  cuil- 
lerées de  velouté  ;  failcà-le  réduit  o  de  nouveau  comme  une  saoeo 
ftux  fines  herbes,  mettez- y.  rotre  fraise,  tétine  et  tix  jannea 
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d*œiif8  Criu,  le  tout  «naisonoè  de  sel»  poirre ,  épices,  moscadet  et 
trulTes  en  lamen;  meiieE-Ies  dans  les  boyaux  que  tous  aves  pré- 
parés à  cet  effet  f  ayant  toiijoura  soin  qu^ils  ne  soient  pas  trop 

f)Icins  :  îio7-Ips  par  les  deux  bouts;  mettez-les  deux  minutes  djîns 
'eau  bouillante,  retire  -les  et  mettez-h  s  sous  presse;  faites-leur 

5 rendre  une  belle  forme;  marquez-les  dans  une  casserole  entre 
eux  bardes  de  lard  et  quelque  lames  de  Teau  et  jambon  ;  mouillei 
arec  un  Terre  de  vin  de  Madère ,  une  bouteille  de  via  blanc,  une 
cuillère  à  pot  de  consommé,  un  bouquet  assaisonné,  carotte^» 
ognon«,  se],  poivre,  thym ,  laurier  et  ail;  t'aites-les  cuire  dou- 
cement pendant  deux  }i(  lires,  nTm  quVIIes  ne  crèvent  pas;  laissez- 
les  refroidir  dans  leurs  ass  iisonueuieas  pour  qu'elles  prennent  du 
goût;  parei-leà  et  faites-lea  griller  comme  les  andouilles  ordi- 
naires. (F.) 

CN^nneites  de  Foies  de  Cochon, 

Selpn  la  quantité  des  crépinettes  que  vous  voulet  faire ,  hac4iex 
du  foie  de  cochon  avec  une  fois  et  demie  autant  de  gras;  assai- 
•onnes-les  de  sel,  poîrre,  épices  et  aromates  secs;  enreloppes-les 
de  crépinettes  de  eoc]ions;aplatissea-leSy  faites-les  cuire  sur  le  gril 
à  feu  modéré.  (F.) 

Boudin  de  Foies  gras» 

^  Ayez  deux  lieaux  fbtes  gras  de  Strasbourg  »  baches-les;  faites 
cuire  six  ognons  dans  du  consommé  ;  hachez-les  ensuite ,  et  mClez- 
les  avec  vos  foies;  ajouter-y  une  demi-livre  de  panne  blanchie 
coupée  en  pttits  dés,  un  demi-selier  de  crème  double,  uuc  cho- 
pine  de  sang  de  veau,  que  vous  aurez  soin  de  manier,  cooimeil  est 
^t  au  boudin  noir;  assaisonnes  le  tout  de  sel  fin,  d*épices,  et 
posez-le  sur  un  fen  doux  pour  le  faire  tiédir,  en  le  remu  mt 
toujours  afin  que  le  sang  ne  s*attacbe  point  au  fond.  Cela  t'ait, 
cntonnez-Ie  dans  les  boyaux,  faîtes- les  cuire  dans  du  bouillon,  et 
procèdes  comme  pour  les  autres.  (F.) 

Cervelles  de  Cùehon  en  crépineites. 

Au  lieu  de  tous  servir  de  foies  i  serves-vous  de  cervelles  de 
cochon ,  et  procèdes  -  en  tout  comme  pour  les  crépinettes  d« 
foies.  (F.) 

^Marcassin. 

Ayez  un  jeune  sangBer  ;  dépouilles-le  fusqu*anx épaules ;coupes1a 
peau  en  sorte  que  la  tête  forme  une  tête  oursin;  troiiitses  les  pâtes 

comme  à  un  cochon  de  lait;  parcz-Ies,  et  les  sons-noix  piq.iez-les. 
Faites-le  mariner  pendant  vingt-quatre  heiwes  an  \  i naître,  assai- 
sonnez de  thym,  basilic,  laurier,  sauge,  ail,  coriandre,  sel, 
genièvre  en  grain,  girofles,  poivre,  ognons  et  persil;  couches-lo 
sar  la  broche;  enveloppez  lalftte  de  trois  doubles  de  papier  beurré  ; 
Diltes-Ie  rôtir  pendant  trois  heures;  sa  cuisson  faite  dchiochei-te, 
servez-le  sur  un  grand  plat,  sauces  d*une  bonne  poivrade. 
iVolo»  Am  lieu  de  retirer  ia  peau,  vous  pouvei  Téciiaudcr  comme 


Digitized  by  Google 


SANGLIER.  20Û 

un  coc^on  de  lait  jnsqn*atix  épaule?,  et  le  mettre  à  la  broche 
«oinme  il  est  indique  ciniessus;  serrez  areo  du  jud  saos  le  iaire 
mariner.  (F.^ 

Moyen  de  donner  au  Cochon  domestique  U  go4t  et  Vapparenee 
*  du  Sanglier, 

Si  c'est  poor  servir  entier  tous  emploierez  des  eocbons  noiif 

troussés  comme  ci  -  dessus  ;  si  c*est  pour  détailler,  ayez  des 
cliairs  (le  cochon,  comme  côtelettes,  filets,  etc.  ;  mette/  les  dan» 
Ja  iiiarinade  indiquée  à  Tarlicle  marcassin.  Ajoutez  à  celte  mari- 
nade du  mélîlut,  quelques  branches  de  baume  ou  de  menthe  et  du 
brou  de  noix  (  ao  sujet  du  brou  de  noix*  ajei-en  dans  la  laison  , 
mettea-ie  dans  un  pot  de  terre,  sales-Ie,  couvres-ie  bien  et  senrez* 
Tous-en  au  besoin  )  ;  laissez  le  tout  mariner  buit  jours  ;  votre 
cochon  prendra  la  couleur  et  le  goût  du  sanglier.  Pour  bien 
réussir  en  cela  il  faut  choi^^ir  un  jfMinp  animal  qui  ne  soit  pas 
trop  gras;  vous  pourrez  vous  asj^urer  qu*ilrest  jeune  rt  tendre  en 
pinçant  et  tirant  sa  couenne,  si  elle  se  déchire  facilemeoL  (F.) 

DU  SANGLiER. 

Hure  de  Sanglier^ 

fovs  TOUS  servirez,  pour  arranger  votre  hure >  du  m6me  procédé 
^e  de  celui  pour  bi  hure  de  cochon;  tous  aures  bien  soin  d'en 
griller  les  soies  ^  et  de  bien  la  laTcr,  ratisser»  etc. 

CôieleUes  de  Sani^lïer  sautées. 

Tous  coupez  et  parf  z  vos  côtelettes  de  «anglier  comme  celles  de. 
veau;  vous  les  meltei  dans  votre  sautoir  ou  toiirliére;  vous  les 
assaisonnez  de  sel,  gros  poivre;  vous  faites .  tiédir  du  beurre  que 
TOUS  Terseï  dessus;  vous  les  poseï  sur  un  feu  ardent;  quand  elles 
sont  raides  d*un  côté»  tous  les  tournes  de  l'autre;  lorsqu'elles  sont 
fermes»  tous  les  dresaez en  couronnes  sur  votre  pl  it;  vous  mette» 
dans  une  casserole  quatre  cuillerées  à  dégraisser  d'espagnole  ,  un 
verre  de  vin  blanc  que  vous  verserez  dans  votre  sautoir.  Pour 
détacher  la  glace  qu'ont  produite  vos  côtelettes,  vous  mettrez  ce 
TÎn  dans  TOtre  sauce,  que  vous  ferez  réduire  à  moitié;  vous  passe- 
rex  TOtre  sauce  i  l'étamioe»  et  tous  la  ferserei  sur  tos  côtelettes: 
si  vous  n'en  aTez  pas»  tous  prendrex  une  cuillerée  à  bouche  do 
farine  que  vous  mêlerez  dans  votre  sautoir,  un  verre  de  vin  blanc, 
du  sel,  du  poivre,  un  peu  des  quatre  épieci^;  vous  ferez  jeter 
deux  ou  trois  bouillons  à  votre  sauce  »  que  vous  mettrez  sur  vos 
côtelettes. 

Filet  de  Sanglier  piqué  glacé. 

Vous  parerez  votre  filet  de  sanglier  comme  un  filet  d*oIoyau; 
TOUS  le  ferez  mariner  pendant  quarante-huit  heures,  et  plus,  n 
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TOUS  voulez;  vous  lui  donntrvr.  la  forme  vntr?  Toudrei;  melle< 
du  lard  (l.iiiîi  une  ca^^erolr.  qni  l'uirs  ir.inclu's  df  «anglii-r.  du 
thjm ,  un  peu  de  sauge,  quativ  IVuilles  de  laurier,  de»  carottes* 
des  ognons;  poses  votre  filet  sur  cet  assaisonnement^  coiiTret-lc 
d*nn  {Nipier  beurré,  mettez  un  verre  de  vin  blanc,  un, verre  de 
bouillon,  un  peu  de  selj  vous  le  faite»  cnîre  à  feu  dessus*  et  dessous 
}ieudant  deux  heures;  a»  nionterït  de  servir,  vous  IV-^M  ultPz  i-t  U 
glacex;  drcssrz-Ie  sm-  le  plat  ;  vous  ^4  rv«  7  une  saïu  p  pt  jiriîit»^ 
dessous;  si  vous  navcz  pas  de  sauce,  \oik>  litiles  un  roux  le;;ti  , 
VOUS  verses  le  mouillement  dans  lequel  a  cuit  votre  tilet;  vous 
faites  réduire  votm  sauce  à  moitié;  voyex  si  elle  est  d*un  bon  eel^ 
et  mettei-la  sur  votre  Jilet. 

Cuisse  de  San^^lH  /: 

Vous  brûlex  bien  les  soies  qui  sont  npr»  -;  votre  cuisse,  vous  la 
netloyezic  înîeux  possible,  vous  la  tle-os^^cx  |u;qu'ù  la  jointure  du 
niaii(  l»e  ,  vous  la  pi<jue:f  de  gros  lardon»  assaisonnés  d'aroniales  pi- 
léSj  d*un  peu  de  sauge,  des  quatre  épices,  du  sel,  du  gros  poivre; 
quand  elle  sera  bien  piquée,  vous  garnires  une  leriîne  ou  un  baquet 
avec  beaucoup  de  sel ,  du  pruM-e  fin .  poirre  en  grains»  du  genîè* 
vre,  du  ihyin  ,  du  lam  ier,  du  lui^ilie,  de*>  ognotis  coupés  en  tran- 
ches, du  pérsil  en  brani  hcs,  de  hi  eibuule  criiirre  ;  vmi?  Lii^'icrez 
mariner  votre  cuisse  quatre  uu  cinq  jours,  >i  vuu>  ave/,  ic  teinps  de 
l'attendre;  lorsque  vous  voudrez  la  laire  cuire,  vous  ûterez  de  l'iu- 
térieur  de  votre  cuisse  les  aromates  qui  y  seront,  vous  Tenveloppe' 
icz  dans  un  linge  blanc  9  vous  la  ficelleret  comme  une  pièce  de 
bœuf,  vous  la  niettrei  dans  une  braisière  avec  la  saunnire  dans  la- 
quelle elle  a  mariné,  î^îx  bouteilles  de  vin  Mnnr,  autant  d*eiui ,  six 
cai'Ottcs,  >î\  ognoMS,  (juntrc  <  Ions  <le  girolle  ,  un  fort  boiKpn-t  tle 
persilct  ciboules,  du  sel,  si  vous  croje»  que  la  saumure  ne  sullisc 
pas  pour  loi  donner  un  bon  sel  ;  vous  la  feres  mijoter  pendant  sis 
heures,  vous  la  sondei  pour  vous  assurer  si  elle  est  cuite,  «înon 
vous  la  faites  aller  une  heure  de  pitis;  après  cela ,  vous  la  lai^ser  cs 
line  demT-lieure  dan?  sa  cuisson  ,  et  vous  la  retirerez  :  vous  la  lais- 
serez dans  sa  couenne;  si  vous  voulez.  vou>  la  couvrirez  de  ehajie- 
Inre,  ou  si  votre  cuisse  est  jrrasse  ,  vum^  ùterez  la  couenne,  vous  lu 
laisserez  à  blanc;  glacez-la  :  lâchez  qu'elle  ait  une  belle  forme.  * 

Boudin,  de  Sanglier. 

Aussitôt  que  le  sanglier  èst  tué  les  chasseurs  doivent  avoir  soin 

de  le  *aif;ner,  manier  le  sang  avec  un  peu  d'at  ide,  comme  vinaipre, 
citrons  ou  verjus,  et  le  mettre  dans  des  bouteilles  pour  le  porier 
an  logis.  II  se  procède  de  même,  que  le  boudin  noir.  (  f  ^^e'S 
Boudin  uoir.  )  (F.)  '  , 
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CIBP. 

Le  cerf  et  la  biche.  )r  faoo  r  t  le  daim  s*einpioient  comme  le ch^. 
YreuU;  luaiâ  ou  eu  Jait  peu  d'ui>age. 

DV  CaKTftlOIl. 

C'est  une  chair  noire  qui  porte  un  guût  sauvage  ,  et  on  ne  rem- 
ploie guère  que  marînée;  il  ne  se  sert  qu'avec  des  sauces  três-> 
relevées. 

FileU  de  Chevreuil* 

Vous  levet  les  deux  filets  de  votfe  chevreuil;  vous  les  pares 
comme  il  est  expliqué  au  filet  de  bœuf:  alors  vous  les  piqutz  et  les 
mettez  dans  itnr  icrrine  nvir  «Ipitx  verres  de  vinaigre,  du  sel,  du 
poivre  fin,  niiiiti»'  trtiillc'^  (le  Iiiiin'cr,  six  vhni$  de  girofle,  six  ou 
huit  lifaitches  de  lh^n>,  quulic  uguuu>  coupés  cit  tivinclirs,  une  jie- 
tile  poignée  de  persil  en  branches,  quelques  ciboules  entières;  vous 
les  laisses  mariner  quarante-huit  heures,  et  plus,  si  vous  en  avei  le 
temps;  lorsque  vous  voudrex  vous  en  servir,  vous  les  retircret  de 
Toire  marinade;  vous  auretsoin  de  les  «Tpproprier ;  vous  éti^ndre* 
des  liardi  •>  de  lard  dans  une  casserole ,  quelques  traiu  hes  de  che- 
vreuil, trois  carottes,  troi^  oignons ,  (U  n\  <  lous  «It-  girofle,  deni 
fvuilïes  de  lAurier,  un  peu  tliyru;  v»mis  arrafigerei  vos  tilet;*  en 
colimaçons,  ou  atttremefit^  sur  vot^e assaisonnement;  couvrez-les 
d'un  papier  heurré;  voua  verseret  dessus  une  demi-bouteille  do 
vio  hlanc ,  autant  de  bouillon  »  un  peu  de  sel  ;  voAs  les  feres  mijo- 
ter,  feu  dessus  et  dessous  ,  pendant  une  heure;  au  moment  de  «er- 
vir,  vous  les  égoutlerez,  vous  ôterez  la  hcclle  on  les  broelu  ttr!» , 
s'il  y  en  a;  vous  les  glaeere:^ ,  voiili  le»  dresserez  sur  votre  pl  u  ; 
servez  une  sauce  piquante  dessous  ;  si  vous  n'en  avez  pas,  vou^j  ie- 
Tcz  un  roux  léger  que  vous  arroserez  avec  le  monitlement  tpii  a 
cuit  vos  filets;  vous  y  metireK,  pour  que  votre  sauce  ait  une  helle 
couleur,  un  peu  de  jus,  trois  cuillerées  à  boMhe  de  vinaigre  ,  de 
sel,  poivre  fin  ;  vous  ferez  n*duire  vofre  ^auee  ;\  inoîflé,  afin  qu'elle 
prenne  du  goût  ;  vous  pouvez,  mettre  ces  utCuics  lîicls  ù  la  bruche  f 
si  Youâ  ne  voulez  pas  les  braiser. 

Céielettes  dé  Chevreuil  braisées* 

Coupez  et  parei  vos  côtelettes  comme  celles  du  mouton  ;  Toua 
les  assaisonnez  de  sel,  poivre  fin  ;  vous  les  mettez  dans  votre  sau- 
toir; versez  dessus  du  beurre  tiède;  au  moment  de  aervir  vous  les 
meUez  sur  un  feu  ardent;  quand  elîes  sont  raidie?  d'ttn  côté,  voiis 
les  tournez  de  l'autre;  vous  les  laissez  un  instant  sm  le  teu  ;  lors- 
qu'elles résistent  sous  le  doigt,  vous  les  retirez,  mius  avez  une  sauce 
piquante;  au  moment  de  servir^  vous  égoultez  vos  côtclettcsi  vous 
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les  tromper  dans  votre  sauce,  c-t  vous  îes  dressez  en  couronnes  ; 
vous  vcrseï  votre  sauce  dessous  :  \oih  n'en  avvi  poiut,  vou,  ùtcx 
un  peu  de  beurre  de  f  olre  sautoir  ,  vuus  vei'seit  ipialre  cuillerées  A 
bouche  de  Tinai^re  dans  votre  sautoir;  vous  le  faites  réduire  ;  quand 
il  eitt  tout-à-fail  réduit,  vous  y  jetés  i|ne  ci|illerée  A  bouche  de  fa* 
riiKN  vous  la  mêlei  avec  voire  l»eurre,  vous  a)outet  plein  une  pe- 
tite (  iiillère  i\  pot  de  bouillon,  un  peu  de  sel,  poivre  nu;  un  fil»  t  <!e 
vinaigre,  tinc  feuille  Je  laurier,  vous  Tuiles  réduire  uu  pou  vulre 
sauce,  vuus  la  passez  à  rétauiine,  et  vou»  vuus  eu  servez  pour  xos 
côleletles. 

Quizrtier  de  Chevreuil, 

Vous  pnrcz  votre  filet  et  le  cui.s^ot  de  chevreuil,  vous  le  piquez  de 
lard  fin,  vous  le  laisses  mariner  comme  les  filets  Je  chevreuil  :  il 
peut  rester  huit  joura  dans  la  marinade.  Lorsque  vous  voulex  tous 

en  servir,  vous  le  sortez  de  la  marinade,  et  vuus  le  mettes  à  la  bro« 

che  :  deux  heures  «^ufllsent  pour  le  faire  cuire.  Au  moment  de  %i'T- 
vir,  vous  ôtcx  h'>  hrochetles  et  le*  ficelles  qui  sont  après;  vous  ap- 
propriez le  laanche,  que  vous  enveloppez  d^iii  morceau  de  papier; 
vous  le  mettes  sur  un  plat  de  rAt^  vous  servez  une  saucière  avec  une 
sauce  piquante.  (  Voyez  Sauce  piquante.  ) 

Manière  de  j)it^)ort-r  un  Chei'reuiL 

Ayez  un  ehcYrciiil ,  dépouillez-le  avec  soin;  vou?»  n*avei  prr«quc 
pas  besoin  de  vous  servir  de  eoutraii;  aussitôt  quv  vous  avez  jour 
eutre  la  chair  et  la  peau,  introduisez  dans  l'ouverture  votre  poinj^, 
ainsi  que  le  font  les  bouchers  en  dépouillant  un  mouton  ;  cela  fait  » 
dtes  bien  tous  les  poils  qui  ont  pu  se  détacher  de  la  peau,  et  qui  se 
eoUefaient  sur  les  chairs  :  fendez-le  en  deu««  comme  si  c'était  un 
mouton;  pour  y  réussir,  accroehez-!c  par  tint*  jainhe  de  «Icrrîére  ; 
fendez  Pos  du  quasi  au  milieu  de  la  iiiot^Ue  allon^'re;  iutr  •  lui-^e/. 
dans  la  naissance  de  cette  moelle  un  atcletde  fer  qui  vous  ::ervira  de 
guide ,  ayant  soin  de  l*enfoncef  à  mesure  que  f  oas  partages  votre 
pièce,  jusqu*au  cou;  sépares  le  cou  do  corps.  Coupes  vos  quartiers 
de  derrière  jusqu'à  la  première  côte^  c'est-à-dire  que  toiA  te  filet 
mignon  reste  «tir  le  quartier;  levez  en^trite  vos  eji  lules  comme 
celles  de  mouton  »  eli^eparez  la  poitrine  du  carré.  (F.) 

Câieleiies  de  Chareuil  à  la  minute  oit  sauléf. 

Levez  ces  côtelettes  comme  celles  de  mouton  ;  paresses  de  même 
sans  leur  laisser  aucunes  peaux;  mettex-les  sur  un  sautoir  avec  un 
peu  de  bonne  huile,  sel,  poivre  «  ail  et  laurier.  Un  instant  avant  de 
servir  f.vitrs  sauter  vos  colelellcs  :  leur  cuisson  faite,  éjjfoutlez-en 
rhuile,  le  l  i  i  ir  r  rt  l'ail;  nielle/--y  un  morceau  de  glace  de  gihier; 
sautez  vos  coieleUcîv  dedans,  dresspz-les  en  couronnes  sur  uu  plat; 
ayez  unehonne  poivrade  que  vou»  mettez  houitlii  ilait»  votre  sautoir; 
ayex  soin  que  votre  sauce  soit  un  peu  «'paisse,  et  fiaîsief  avec  un 
peu  d*httUe  d'oUre  :  sauces  et  serves.  (F.) 
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Épaule*  de  CheifrtuiL 

Leyex  les  cbtfftdoces  épaules  par  petits  filets  ;  Ôtoi-en  la  peau  et 

les  nerfs ,  piquez  ces  petits  filets  ;  faites-les  mariiit>r  couiine  le  quar- 
tier de  chevreuil;  faites-les  cuire  ù  la  bro(  lie  ou  sauter  couime  lea 
côtelettes  »  serves-le»  aTçc  une  sauce  poivrade»  (F*) 

CiVef  de  CheuntMiU 

PreDes  les  poUrines  4*aB  ohefrenfl,  coupes^les  par  morceaux 
ainsi  que  le  collet  (  comme  il  est  indiqué  à  l'article  Haricot  de  mou- 
ton.); pavsrz  du  petit  lard  dans  un  morceau  de  beurre;  ensuite  égout* 
tei-ie  et  faites  un  roux  !ép:er  avee  rc  rnCme  beurre;  passez  vos  chairs 
avec  le  petit  lard,  jusqu'à  ce  qu'elles  soient  bien  raitlifs  ;  alors 
mouiilcz-les  avec  une  bouteille  de  vin  rouge  et  une  chopine  d  eau  : 
assaisoDues  ce  eifet  d*iin  bouquet  assaisonné  de  th^ni ,  laurier,  ail, 
sel  et  poivre;  remues-le  iOUTent  pour  qu*il  ne  s'attache  pas;  met- 
tez-y des  petits  Ofoons  passés  dansie  beurre ,  avec  des  cbampignons; 
dégrais.-ez-Ic  ;  sa  cuisson  faite,  si  la  snuce  est  trop  longue,  faites-la 
réduire  à  son  degré  ;  qu'il  .soit  d'un  bon  goAt  ;  servez  avec  des  croû- 
ton;» de  croûtes  de  pain  coupes  en  cœur.  (F.) 

C&yeUct  de  Chevreuil  en  marinade* 

Levés  tos  cervelles  de  chevreuil  comme  les  cervelles  de  veau  on 
de  mouton  ;  éplucfaes-les  >  faites-les  dégorger;  faites-les  cuire  dans 
une  marinade.  Egouttez-b  s  et  rait<>S'Ies  frire  comme  il  est  indiqué 
aux  cervelles  de  veau.  (^Voyez  cet  article.)  (F.) 

Carrée  de  Chevreuil  à  la  broche* 

Avez  deux  carrés  de  chevreuil;  supprimcs-en  réchine»  pares-en 
les  filets;  piquez^les,  mettes-les  mariner  comme  les  filets  de  che* 
Treuil;  vous  couchez  sur  broche  vo^  deux  carrés  en  assujettissant 

vos  filets  aven  de  petits  alelet.^,  et  les  côtfs  les  unes  sur  les  autres,  en 
sorte  que  cela  lornie  un  carré  long;  étant  cuits»  dressez-les  sur  un 
plat;  sauce  poivrade.  [F.) 

Émincé  de  Chevreuil, 

Ajes  du  cbevrenU  r6ti  «  leves-en  toutes  les  chairs  »  retiret-en  tou- 
tes les  peaux  et  nerfs ,  émincez  vos  chairs  comme  une  pièce  de  six 
înrds.  Vous  aurez  pre^paré  une  bonne  poivrade  bien  réduite,  met- 
tez voâ  chairs  dedans  sans  les  laîs^fr  bouillir;  servez  clKMolejnrnt, 
et  finissez  avec  du  pain  de  beurre;  dressez  voire  émince  suj  uii  jdat 
avec  de.«  croûtons  eu  bouchons  entourés  et  masqués  avec  un  peu  de 
glace.  (F.) 

Émincé  de  Chevreuil  à  tOg  non. 

Les  diairs  se  préparent  de  même ,  et  Pognon  se  prépare  commo 
ft  l'éminoé  de  éochon.  (  Voyez  ce|  article. }  (F.) 
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Escalopes  de  ChevreuiL 

Lereslef  chairs  de  deux  épaules  de  chevieuii,  ôtei-cn  les  pennx 
tt  ]«s  ncrft;  coupet  ce^  petits  filets  par  escalopes  ;  aplatissez-les  avec 

manche' du  couteau ,  aiTODdissez«les  tous  d*UDe  grandeur  égale. 
riacez-Ies  sur  un  sautoir  afcc  du  beurre  londu,  assalsounet  de  sel 

t  l  gros  poivre,  un  peu  d'ail  et  laurier;  un  momcnl  avant  de  servir 
vous  placez  vos  escalopes  sur  un  l'our/irau  uu  peu  ardoîit  ;  K  tour- 
iicz-lcs  quand  ils  résisteront  sous  le  doigt ,  ajotJtnz-y  le  heurre  et 
trois  cuillerées  de  poîmde  réduite,  et  un  peu  de  glace  de  gibier; 
lies  bien  le  tout  ensemble  en  le  remuant  avec  force  :  serves  avec 
4e$  croûtons  autour.  (F.) 

Crépinettes  de  Chevreuil. 

Ajes  des  chairs  de  chevreuil  rôti,  i  elirei-en  les  peaux  el  les  nt-i  la  ; 
coupes  YOS  chairs  en  petiu  dés,  avec  autant  de  champignons,  un 
quart  de  truffes  et  de  tétine  de  ^vcau  cuite;  mettes  le  tout  dans 

une  bonne  espagnole  bien  réduite;  ajoutes-y  deux  pains  de  beurre: 
laissez  refroidir  votre  nppan  il  ;  Îa'Wq^  quinze  à  dix-huit  tas  égaux 
([lie  vous  envelopperez  daoi  iIc  la  urepiiiiHi'  àv  rochon  ;  donnez-leur 
une  loriuc  o\ule,  placez-Ics  ^ur  uu  plaioud  beuné;  et  un  quart 
d'heure  avant  de  servir  faites^leur  prendre  couleur  au  four;  glacez- 
les»  dressei^les.sur  un  plat;  sauces  d^une  aspic  claire  ou  sauce  to- 
mate {F oyez  à  leurs  articles.);  vous  pouves  vous  servir  d*ognons  en  ' 
place  (  h arniiignons  et  de  truffes  »  que  vous  coupercx  en  dés  et 
Icrez  cuire  à  part.(F.) 

Hachis  lie  Che\'reuiL 
Ayez  des  chairs  de  chevreuil  rôti;  returz  les  ptaux  et  les  nerfs, 
ihichez.-les  bien  avec  de  Unes  lierhes  cuite^^.  {  /  ofjez  Fines  herbes.); 
mêliez  le  tout  dans  une  poivrade  hien  rnlinlc,  avec  deux:  pains  de 
beurre:  servez  chaudeaiuut,5uu^  le  laisser  buuiilir,a\eo  des  trofilou.^ 

de  pains  autour.  (F.) 

DU  DAIM. 

Le  daim  et  le  cerf  ont  entre  eux  beaucouji  de  rcsenihhîncc,  quoi- 
que le  premier  soit  plus  petit.  On  ne  lait  pas  grand  cas  de  sa  ehair 
en  ce  pays-ci;  cependant  je  soutiens  que  c'est  ù  tQrt,  el  qu'un 
jeune  dailÉn  bien  gras  ne  le  cède  pas  au  chevreuil  potu"  la  qualité, 
dés  qu'il  sera  apprêté  de  môme,  excepté  n^nmoins  pendant  le 
tempq  du  rut.  La  femelle  et  sa  chevrette  sont  aussi  bonnes  que  le 
daim  et  le  chevreuil.  La  manière  de  procéder  ù  leur  égard  et  pour  le 
daim  ,  relalivemeut  au  service,  étant  la  iiK  ine  que  celle  énoncée, 
ù  Tarticle  du  chevrenil,  j'indiquerai  seulement  commcul  le  daim  se 
prépaj'e  en  Angleterre.  (F.  ) 

Hanche  de  f^enaison» 

• 

Ayes  un  quartier  de  daim  couvert  de  graisse,  tel  que  peut  TClrc 
\m  {<igoi  de  mouton  ;  désossez-cu  le  quasi ,  bJttc/-Ie  bien  ;  j'ouflreS' 
ic  de  stil;  laites  une  pAtc  avec  trois  livres  de  farlac^daos  laquelle  vou^ 
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tucUrez  une  dcml-once  de  sel,  six  œn\'<  entî»  r-  ci  yi-n  iVc^w  eculc- 
iiir'Tit,  pour  que  votre  pale  soit  exlrêniemeut  Icinic;  «  ii vi  loj)j)cz-Ia 
dans  un  linge  blanc  et  numide  «  laissci-lu  reposer  une  heure;  après, 
abaissez-la  bien  également  en  lai  donnant  l*épajssettr  d*une  pièce 
de  SIX  livres;  embroches  votre  Te  naison;  enreloppex-la  entièrement 
de  votre  abaisse  de  pâte  ;  pour  cr>la  elle  doit  être  d*on  seul  morceau; 
soudcz-la  en  mouillant  les  bords  v{  les  joignant  Tun  sur  Paulre; 
cela  fait,  enveloppe?,  le  loiil  de  Tort  papier  beurré  et  bien  fierlé  ;  ainsi 
préparée,  faitcs-Ia  cuire  à  feu  bien  égal  environ  trois  beuresj  bt  cuis- 
son faite ,  ôtcz-eo  le  papiçr,  faites  prendre  une  belle  couleur  à  ta 
p&le  ;  après  l'aroir  déorochée  y  serres-Ia  en  joignant  une  saucière  de 
gelée  de  groseilles 9  qu'on  appelle  en  anglais corinthe  gelée.  (F.) 

DO  LIÈVRE. 

Le  lièvre  des  montagnes  vaut  mieux  que  celui  de  îa  pl.iine.  L'hi- 
ver est  b:  temps  dû  ils  sont  meilleurs.  On  distingue  le  levraut  d'a- 
vec le  lièvre,  p.ir  un  petit  saillaut  que  i'ou  bcnt  ù  la  premlèi'e  joio- 
lure  prés  de  la  pale  de  devant. 

Lihvre  en  ci\%'t. 

Vous  feres  on  roux  où  il  y  ait  plus  do  beurre  qu^pn  y  en  met  or- 
dinairement; quand  il  est  aux  trois  quarts  frit,  vous  y  ajouterez  de» 
ujorce;nix  de  petit  lard  que  vous  faites  revenir  un  instant  dans  votn; 
roux  à  grand  l'eu  ,  [uiis  votre  lièvre  coupé  en  morceaux;  et,  quand 
ils  seront  revenu?,  vous  y  ver^ere^  une  bouteille  de  \iu  blaoc  ou 
rouge ,  cela  tient  au  gofti  »  ou  bien  un  Tcrr»  de  TÎoaigre  ;  yous  finis- 
ses de  mouiller  Totre  civet  avec  du  bouillon  ^  si  tous  en  arex»  ou 
bien  de  Teau  :  alors  vous  y  mettez  le  sel ,  en  prcoant garde  que  votre 
pclil  lard  doit  donner  du  sel  ù  votre  r;ii;()ûl  ;  vous  ajoutez  du  poivre, 
deux  feuille?  de  laurier,  un  bouquet  de  persil  el  eiliOMles,  de&  cbant- 
pi^nuus;  il  faut  que  votre  ragoûi  âuil  baigné,  c'c«l>ù-dâre  que  vuUe 
■viande  nage  dans  la  sauce  ;  vous  le  ûiite»  aller  à  grand  feu  pour  que 
yotre  mouiUement  réduise  aux  trois  quarts  ;  tous  aures  des  petits 
ognons  bien  éplucbésy  tous  égaux»  que  vous  sautcrei  dans  du 
beurre  à  feu  cbaud;  quand  ils  seront  bien  blonds,  que  votre  civet 
sera  pie<qiie  cuit,  vous  les  mettrez  dedans;  au  bout  d'uu  quart 
d'beure  et  demi,  rou»  retirerez  votre  civet  du  feu  ;  goûtez  s'il  csl 
d'un  bon  sel;  vous  le  Ueudrez  sur  la  cendre  cbaude  jusqu'au  mouieut 
de  servir* 

Sauté  de  Filtre»  de  Lièvre  ou  Levraut. 

Dix  filets  suITiseut  pour  faire  un  sauté;  vous  les  coupez  par  tran- 
cbes  plates ,  vops  les  aplatissez  avec  la  lame  du  couteau  ;  parcz~Ies 
eu  coupant  les  angles  et  les  arrondiséant  le  mieux  possible;  quand 
TOtie  morceau  est  paré»  tous  le  mettes  dans  le  sautoir,  ou  sur  une 
tourtière  creuse,  successivement  jusqu'à  la  fin  de  vos  filets;  vous 
les  assaisonnez  de  sel  fin  ,  de  gros  poivre ,  un  peu  de  muscade  rlpi-e; 
vous  y  ajouterez  du  bein  re  liède  par -dfts.iiis  ;  an  moiiH  iit  de  servir 
tous  mettrez  voiic  >uuiou  »ur  uu  icu  ardeot;  vuuJ  aurez  soin  de  le 
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mouvoir  pour  détacher  vos  morceaux  de  filet;  <fuand  ifs  seront  raf* 
dis  d'un  côté  9  tous  les  retournerez  de  Tautre  :  il  ne  faut  qu*un  îd- 
Slant  pour  que  votre  sauté  soit  cuit;  alors  vous  te  mettrez  ÎÏ-aïm  une 
cass**i  '»l<^,  vou«i  ôterez  le  beurre  qui  est  dans  votre  nantoir,  srins  ôicr 
le  jus  (le  vos  Ulets  ;  vous  y  verserez  un  verre  de  vin  bl.inc  p.iur  ilc- 
tacher  ce  qui  est  après  le  sautoir;  voui  y  muUw.z  ^leiii  quulre  cuilr 
lères  à  dégraisser  d*espa|^iiole  {^Voyez  Espagnole);  vous  ferei  ré* 
duire  le  tout  A  moitié ,  et  vous  passerez  votre  sauce  à  travers  une 
étamine  sur  votre  sauté;  vous  auressoio  d*égoutter  le  jus  du  filet» 
pour  que  votre  sauce  ne  se  trouve  pas  trop  claire,  car  il  faut  que 
votre  sauce  lieiuie  à  votre  sauté;  si  vous  n'avez  pas  de  sauce ^  vous 
ferez  cbaufler  le  beurre  qui  est  dans  votre  saut«iir;  s'il  y  en  a  de 
trop,  il  faut  en  ôter  moitié  :  lorsque  vous  verrez  que  ce  qui  est  dans 
le  tond  du  sautoir  commence  à  s'attaober,  vous  y  mettrez  plein  une 
cuillère  à  bouche  de  farine  que  vous  mêlerez  avec  votre  beurre  ; 
ajoutes  un  verre  de  vin  blanc,  un  verre  de  bouillon,  une  feuille  de 
laurier,  un  peu  de  thym;  vous  ferez  réduire  le  tout  A  moitié,  et 
TOUS  passerez  votre  sauf'e  à  Tétamine  sur  votre  sauté;  avant  de  la 

{lasser,  voyez  si  elle  est  de  bon  sel.  On  pourrait  aussi  faire  un  roux 
égcr  dans  lequel  vous  passeriez  les  peaux  du  ventre  du  lièvre  mouil- 
lées comme  je  viens  de  le  dire ,  et  assaisonnées  de  même. 

Filets  de  Lii'i^re  piqués» 

Quand  votre  lièvre  e«t  dépouillé ,  vous  enfoncez  votre  cotiieau  le 
long  de  l'épine  du  dos,  depuis  l'épaule  jusquVi  la  cttisse ,  en  déta- 
chant le  filet;  vous  coulez  vos  doigts  entre  les  os  et  le  fiiet,  vous  le 
détachez  de  manière  que  le  gros  bout  du  filet  tienne  encore  à  la 
ouïsse  ;  après ,  vons  mettes  le  tranchant  de  votre  couteau  du  oAté 
du  tendre  filet,  et  votre  nouoe  du  côté  de  la  peau  :  vous  appujrei 
votre  tranchant  survotre  filet ,  afin  qu'il  vienne  n  idindre  votre  pouce 
sans  couper  la  peau  :  alors  vous  fîitfs  (M)inme  si  vous  tiriez  le  filet  à 
vous;  la  peau  nerveuse  reste,  ci  voire  filet  se  trouve  détaché  et  paré 
à  la  fois;  s'il  restait  encore  de  la  peau,  vous  Tôteriez  légèrement  en 
parant  votre  filet;  vous  le  piques  de  lard  fin,  vous  lui  donnes  la 
forme  que  vous  voiiles,  soit  longue,  soit  ronde, ou  autrement;  vous 
mettes  des  bardes  de  lard  dans  une  casseroh;,  quelques  tranches  de 
carottes,  d*ognons,  un  peu  de  thym  ,  de  laurier;  vous  arrangiez  vos 
filets  sur  eel  assaisoiineineut  ;  t roi quarts  d'heure  sullisent  pour 
les  cuire  ;  vous  mettez  j>l(  in  11  ik;  cuillère  à  pot  <lc  consommé  ou  de 
bouillon,  un  rond  de  papier  beurré;  vous  les  po-cz  sur  un  feu  doux; 
mettes-en  aussi  sur  le  couvercle,  pour  que  vos  filets  glacent;  au 
moment  de  servir,  vous  les  égouttes  et  les  glaces.  Ou  peut  servir 
dessous  des  concombres  à  la  crème,  un  sauté  de  champignons  au 
fum»'  dp  gibier,  une  purée  de  champignons,  tme  poivrade  ou  sauce 
piquante,  {yoy^i  l'article  que  vous  prcicrcz.) 

Filets  de  Lièvre  marinés  santés. 

Yous  levez ,  parez  et  piquez  VOS  filets  comme  les  précédeos  ;  vous 
les  meues  dans  une  leriioe  avec  du  sel, du  poivre^  deux  feuilles  de> 
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laurier»  du  thym  »  du  persil  en  branckeS)  de  la  ciboule  entière  >  un 
grand  verre  de  vinaigre  ;  tous  pouvex  les  laii^scr  jusqu*à  huit  fours 
dans  la  marinade  :  le  jour  que  vous  voulez  tes  servir,  vous  lesen 
Alez  f  vous  les  approprier  ,  les  égoultez ,  vous  leur  donnez  la  forme 
que  vous  voulez  ;  mettez-les  dans  voire  sautoir,  vous  les  arrose?  de 
beurre  tiède,  de  manière  qu'ils  baignent  dedans  :  au  moiuciit  du 
scrviee  tous  meltres  TOire  sautoir  sur  un  feu  ardent,  afin  que  .vos 
filets  ne;iueDt  pas  :  quand  ils  seront  raidis  d'nncôté^  tous  les  re- 
tournerez ;  lorsque  vous  sentirez  qu'ils  sont  fermes  sous  le  doigt  f 
TOUS  les  retirerez  ;  égonttez-les .  et  dressez-les  sur  votre  plfll  :  vous 
serves  une  poivrade  dessous.  (  y  oyez  Poivrade.  ) 

A  la  Bourgeoise, 

Si  vous  n'avez  pas  de  sauce  ,  vous  faites  chauffer  voire  beurre 
jusqu'à  ce  que  ce  qui  est  dans  le  sautoir  s'attache  :  vous  ôtez  les 
trois  quarts  du  beurre ,  vous  y  tnettti  une  petite  coiDerée  à  bouche 
de  farine ,  que  vous  remuez  avec  volie  beurre  ;  ajoutes-y  une 

partie  des  herbes  qui  sont  dans  votre  marinade,  plein  une  cuillère 
à  pot  de  bouillon  ,  la  moitié  du  vinaigre  qui  a  mariné  vos  filets,  as- 
sez de  poivre  pour  qu'il  domine  ;  vous  fiiilcs  réduîn»  votre  sauce  à 
moiûc,  ou  plus  si  elle  se  trouve  trop  lonj^ue:  vous  la  passeï  à  l'eta- 
mine  dans  une  autre  casserole  :  vovezsi  elle  est  de  bon  sel;  luettez-Ia 
sous  vos  filets.  « 

Lièvre  à  ta  Saint-Denis. 

Quiiiid  vous  avez  dépouillé  voire  lièvre  ,  videz-le  ,  et  faites-lui 
au  ventre  un  ttou  le  plus  petit  possible  ;  vous  lui  coupez  la  tf'te  ; 
vous  assaisonnes  des  moyens  lardons  pour  piqtier  les  filets  et  les 
cuisses,  vous  les  mettez  mariner  pendant  deux  ou  trois  jours  avec 
du  sel,  du  poivre  fin»  du  persil  en  branches,  du  thym,  du  laurier» 
des  ciboules  entière»,  deux  ornons  coupés  entranches  :  qiirîîvî 
vous  voulez  vous  eu  servir  ,  vous  hache?.  le  foie  bien  fin  ;  mettez 
aussi  gros  de  lard  que  de  foie  ,  que  vous  iiuciierez  ensemble  ;  joi- 
gnez-y un  peu  de  sel,  uo  peu  d*aroma(es  pilés ,  un  peu  de  gros  poi-* 
vre  ;  vous  Joindre!  à  cette  farce  deux  fois  autant  de  farce  à  quenel- 
les 9  que  vous  mêleret  ensemble  ;  ajoutes  trois  jaunes  d*œufii  »  le 
tout  bien  mêlé  ;  vous  le  mettes  dans  le  corps  du  lièvre  ;  vous  cou- 
drez les  peaux  du  ventre,  afin  que  In  farce  n*en  sorte  pas  ;  vous  pla- 
cerez des  bardes  de  lard  dans  une  braisiere  ,  et  votre  lirvre  dessus  ; 
vous  le  couvrirez  de  bardes  de  lards,  vous  mettrez  aiciitour  quel- 
ques tranches  de  veau  ,  deux  carottes  coupées  en  tranches»  trois 
ognons  \  un  bouquet  de  persQ  et  ciboules  ^  du  thym  »  du  laurier  »  des 
clous  de  girofle  »  une  bouteille  de  hon  \  in  blanc  »  un  peu  de  sel  ; 
TOUS  ferez  mijoter  votre  lièvre  pendant  deux  heures,  ou  plus  s'il  est 
dur;  au  moment  de  servir,  vous  l'ég^ontlerez  ,  vous  le  glacerez, 
vous  ferez  réduire  le  mouillemcnt  d.Mis  le(iuel  a  cuit  votre  lièvre  : 
quand  ii  sera  presque  ù  glace  ,  vous  y  verserez  plein  deux  cuillères 
'  à  dégraisser  d'espagnole  (  Voyez  Espagnole  )  ;  vous  poseres  votre 
lièvre  aor  un  plat ,  et  votre  sauoe  dessous  ;  en  cas  qu'elle  soit  trop 
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n^.sii:î(»nnéc ,  vous  y  mcllrici  gros  comme  un  œuf  Je  beurre  et  un 
jus  de  i  hvuu. 

A  la  Bourgeoise. 

Si  vous  n'avez  pas  d'espagnole,  vous  ferez,  un  roux  léger,  qnr 
vous  tremperez  avec  le  inmiillen)cnl  dans  lequel  aura  cuit  voire 
lièvre;  il  faul  que  votre  sauce  i>oit  fort  longue,  afin  de  pouvoir  la 
faire  réduire  à  plus  de  moitié;  au  moment  de  la  servir,  vous  la 
passerez  à  Tétaminc  :  voyez  si  elle  est  d'un  bon  sel.  Vous  pouvez 
envelopper  ce  lièvre  de  bardes  de  lard,  de  papier  beurré,  et  le 
mettre  A  la  broche;  vous  servirez  dessous  une  poivrade.  (  Voyez 
Toivrade.  ) 

Ltcvraut  à  l/i  mi  nu  te. 

Vous  dépouillez  un  jeune  levraut,  vous  le  couperez  en  mor- 
rranx,  vous  forez  fondre  un  (piarteron  de  beuire,  et  vons  UK  t- 
Ircz  les  morceaux  dedans,  avec  du  sel,  du  poivre;  vous  mellrc/. 
la  casserole  sur  un  grand  feu;  vous  remuerez  les  morceaux  «le 
levraut;  lorsqu'ils  seront  fermes,  et  qu'ils  résisteront  sous  le  doigt , 
vous  y  mettrez  des  fines  herbes,  en  sautant  le  Itvraul;  mellez-y 
deux  cuillrrérs  à  bouche  de  farine,  un  verre  de  vin  blanc,  un  pe»i 
de  bouillon  ou  d'eau;  au  premier  bouillon ,  retirez-le  dn  feu;  il  rsl 
1)011  à  manger;  voyez  s'il  est  d'un  bon  sel. 

LiiiTe  çHf^iiiiube. 

Quand  votre  lièvre  sera  dépouillé  et  vidé,  vous  le  j'iquerez  <îc 
moyens  lardons  bien  assaisonnés  d'arnniales  pilés ,  de  sel ,  dr 
poivre;  lorsque  les  cuisses  et  les  filets  seront  piqués ,  vous  mettrez 
dans  une  braisicre  ou  daubière  quelques  bardes  de  lard,  volie 
lièvre  dessus,  un  jarret  de  veau  coupé  en  moficenux,  que  vous 
j)!acez  alentour;  vous  le  couvrirez  de  b;n  des  de  lard  ;  vous  ajou- 
terez un  I)OU(iu('t  de  persil  et  ciboules  ,  trois  feuilles  de  laurier,  un 
bouquet  de  li»yni,  trois  carottes,  quatre  oguons ,  trois  clous  du 
girofle  ;  vous  le  mouillerez  avec  du  bouillon. 

A  la  Bourgeoise. 

Si  V0U9  n'aviez  pas  de  bouillon ,  vous  emploîriez  de  l'eau ,  du 
sel,  du  poivre;  vous  le  ferez  mijoter  pendant  deux  heures,  sebui 
la  qualité  du  liè>re.  Au  moment  de  servir,  vous  l'égoullerez,  le  gla- 
«  erez,  et  ferez  réduire  aux  trois  quarts  le  mouillenient  ilans  lequel 
il  aura  cuit;  vous  le  passerez  au  tamis  de  soie;  servez-le  dessous. 

'    *  Boudin  de  Lièvre. 

Vou3  levez  seulement  les  filets,  vous  en  ôtcz  les  nerfs.;  vous 
pilez  votre  viande;  après  cela  vous  la  passez  au  tamis  à  quenelles; 
ensuite  ramassez-la  bien;  faites-en  une  boule;  vous  aurez  nue 
léliiu'de  veau  cuite  que  vous  hacherez ,  que  vous  pilerez  et  passerez 
au  tamis  à  quenelles;  vous  mellrez  de  la  mie  de  pain  bien  tendre 
trempée  dans  du  bouillon  que  vous  presserez  bien  dans  un  linge 
neuf  pour  en  extraire  le  bouillon;  pilez-la  et  pas^ez-la  au  tamis  à 
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«^uciiL'lIcs;  mcllcz  votre  mic  ,  votre  Iwlinc  cl  Tolic  tliair,  loutt  .s 
trois  à  part  ;  tous  prendrez  autant  de  mie  de  pain  que  de  chali^ 
de  iilety  et  autant  de  tétine  que  de  ces  deux;  fauie  de  têtiaey  tou:^ 
prenez  du  beurre  autant  que  de  mic  de  pain  et  de  chair^  C'est-à- 
dire,  deux  fois  autant  que  de  rhair;  Tons  pilerez  le  tout  ensemble; 
quand  toIimh  farn;  sera  l^ien  pilce,  vous  y  mettrez  un  peu  d'aro- 
mate eu  poudre ,  uu  peu  des  quatre  épiccs  ,  du  sel ,  du  gros  poivre, 
de  i'écbalote  bâchée  bien  fin,  un  peu  de  persil  bien  haché;  yous 
pileres  bien  Totre  farce;  tous  y  roetCrea  trob  ou  quatre  jaune» 
d'œub  et  un  blanc,  selon  la  quantité  de  farce  que  yous  avez  ,  et 
jusqu'à  ce  qu'elle  soit  un  peu  molle  ,  de  manière  à  èlre  niatiiabl<f  ;. 
votre  farce  finie,  vous  pouvez,  en  mettant  de  la  fariiu^  sur  l.i 
table,  prendre  de  votre  farce,  la  ronli  r  i  ouime  un  bont  de  boudin, 
et  la  (aire  pocher  dans  l'eau  bouillante  comme  des  queneUt'^ 
(  Foi/tz  Quenelles.  )  ;  trempei-la  dans  du  beurre,  pancz-la;  un 
quart  d'heure  avant  de  servir  tous  le  foites  (piller  à  un  ibu  doux, 
en  posant  un  foiir  de  campagne  bien  chaud  par-dessus  »  pour  lui 
faire  prendre  couleur;  vou*^  le  servez  sur  votre  pint  à  sec;  YOu^ 
pouvez  le  servir  sortant  d'être  poché,  en  le  glaçant  avec  un  fumi- 
de  gibier  dessous. 

Puin  de  Lièvre. 

Vous  préparerez  une  farce  comme  la  prétéilentc  ;  vr>iis  pilez  biei> 
votre  ioie;  vous  le  passez  au  tamis  à  quenelles;  quand  il  est  bien 
passé  y  TOUS  le  ramasses  sans  en  perdre»  vous  le  mettes  dans  TOtre 
farce;  tous  en  mettez  presque  plein  le  moule  de  la  grandeur  que 
vous  TOulex  que  soit  votre  pniu  ;  vous  arrangez  dans  le  fond  et 
alentonr  de  votre  moule  des  bardes  de  lard  bien  minces,  pui.-i 
votre  farce  dedan?:  vous  avez  de  Tean  bouillante  dan»  fine  casse- 
role, vous  y  mettez  volrf  uioule;  tAclie/.  que  Tenu  n'aille  pas  par- 
dessus, qu'il  s'en  faille  d'un  doigt  ;  vou»  tere^  mijoter  \oUc  eau 
mettes  des  bardes  de  lard  sur  Totre  pain  de  lièvre ,  et  un  coarerdc 
à  votre  casserole  aTec  du  feu  dessus;  vous  tâteres. votre  pain  au, 
bout  d'une  heure  ,  vous  venez  s'il  est  cuit.  Au  moment  de  servir, 
vous  le  sorte?,  du  moule  :  pince/- le,  servez  un  finué  de  gibier  pour 
>aM(  e  ;  si  vous  vonlez,  vous  laites  un  tiou  dans  !<•  milieu  du  pain, 
pour  y  placer  des  rognons  de  lievni  sauté»  avec  du  via  de  Champa- 
gne OU  des  filets  miguous  :  cela  ne  peut  se  faire  que  dans  un  grand 
emploi  de  gibier. 

Lihvrt  à  la  ùroche. 

'  Quand  votre  lièvre  sera  dépouillé  et  vidé»  tous  le  ferei  rdTeoh 

sur  un  fourneau  ardent;  il  faut  que  les  chairs  soient  un  peu  fermes, 
pour  que  la  lardoire  entre  avec  plus  de  facilité;  quand  tous  l'ôteres 

de  dessus  le  fournean  ,  vuns  tremperez  votre  main  dans  -on  sang-, 
et  vous  la  passerez  sur  le  di«f  el  les  euisses;  vous  le  pique?  ilrpuisie 
cou  jusqu'au  bout  des  cuisses  :  vous  laisserez  une  distance  d*on 
pouce  entré  les  reins  et  les  cuisses;  une  heure  de  broche  sufiltpour 
cuire  votre  lièvre;  assex  ordinairement  on  le  sert  avec  une  sauce  qoe 
Ton  tient  dans  une  saucière*  Pilcx  le  foie  cru  avec  le  dos  de  votre 
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couleaii  ;  passez  un  pclil  nion  eau  de  beurri»,  un  pru  fl'érhalotfis , 
du  persil  en  branches ,  un  peu  de  ih^ni,  du  laurier;  vous  mettez  les 
trois  quarts  d^une  cuillerée  é  bouche  de  fiirlile  que  tous  faites  revenir 
avce  TOtre  ■ssaisonnemeDt;  a)outes  un  verre  de  vin  hUne  et  deux 
verres  de  bouillon,  vous  tournes  votre  sauce  jusqu'à  ce  qu*eUe  bouille; 
mette?- du  >c\,  du  poivre  ,  as-^er  pour  qu'il  domine  ;  vou5  ferez  réduire 
votre  sauce  à  plus  de  rnnilié  :  quand  elle  sera  n  dfiite,  vous  h 
serei  :'i  rétanur»;  en  la  l'oulant  légèrement  ;  vous  scr\ irez  votre  satu  e 
dans  une  saucière  à  côlé  de  votre  plat  de  rôt.  On  peut  mettre 
aussi  un  lièvre  à  la  broché  sans  le  piquer  ;  vous  le  pàrerci  depuis  le 
COQ  jusqu'aux  cuisses. 

Levraut  en  caisse. 

Ayes  un  fort  levraut  ou  deux  pet  ts;  coupex-Ies  comuie  pour  un 
civet;  mettes  dans  une  casserole  un  quarteron  de  beurre  »  deux  on- 
ces de  lard  râpé ,  doute  échalotes  hachées ,  autant  de  gros  champi- 
gnons 9  OU  parure  et  persil  haché  ;  assaisonnez  de  sel,  poivre*  épice» 

muscade ,  une  gousse  d'ail  pilée,  et  une  feuille  de  laurier;  mouilles 
le  tout  d*«ine  demi-bouteille  de  vin  blanc;  faites  réduire  vos  fines 
herbes  jusqu'à  ce  qn»-  le  beurre  ressorte  ;  alors  mettez  vos  morceaux 
de  lièvre  dedans;  iaile  cuire  teu  dessus  et  dessous  une  demi>heurc; 
retires  votre  lièvre  sur  un  plat  de  terre  :  faites  réduire  vos  fines  her- 
bes avec  deux  cuillerées  d  espagnole  réduite,  versei-les  sur  votre 
lièvre;  luissez-le  refroidir;  quand  il  scfa' froid,  vous  huilerez  six 
feullli'5  de  papier,  la  |>reniièrc  sera  couverte  de  minces  bardes  de 
lard;  vous  placerez,  votre  lièvre  dessus  en  forme  carrée,  ainsi  que 
Tosiines  herbes;  vous  rt  couvrirez  debardes  du  lard,  et  vousTcuvelop- 
percz  d'une  feuille  de  papier,  de  uiunière  que  votre  assaisonnement 
ne  s*cn  aille  pas,  puis  vous  la  recouvrires  d  une  autre,  ainsi  de  suite» 
jusqu'à  ce  que  vos  six  feuilles  soient  employées.  Ayez  soin  que  votre 
caisse  soit  hermétiquement  fermée,  d'une  forme  bien  carrée;  vous 
ficellerez  votre  erii^sc  rommc  une  pièce  'lu  bœuf,  afin  qu'étant  sur  le 
gril  le  papier  ne  se  déploie  pas.  l ne  hcui f  a\aut  de  servir  uieUez.-la 
sur  le  gril  à  feu  doux;  prenez  garde  que  votre  papier  ne  brûle  et  que 
votre  assaisonnement  ne  sorte  du  papier;  dresses  votre  caiq^e  sur  un 
plat;  retires  la  fieelle  et  la  première  feuiUe  ;  faites  à  votre  cause  une 
petite  ouverture  carrée,  et  sauces  votre  levraut  d'une  espagnole  ré- 
duite :  cette  caisse  de  levraut  est  très-commode  pour  les  parties  du 
campagne  et  de  chasse*  (F.) 

.  Cuisses  de  La/raui  en  pt^Uotes, 

Ajes  huit  cuisses  de  levraut  que  vous  piquerez  de  moyens  lar- 
dons ;  faites-les  cuire  comme  il  est  indiqué  à  l'article  Levraut  «n 
caisse  avec  de  flnei  herbe?;  vos  cuisses  étant  cuites  ,  laisse!- les 
refroidir ,  meltei-les  en  papillotes  comme  les  côtelettes  de  veau. 
(  yeye»  article  Côtelettes  de  veau  en  papillotes.  )  (  F.  ) 

Escalopes  de  hevrmt  au  sang. 

Aycx  deux  levrauts,  dépouillez-les,  videz-les,  conscrvez-en  le 
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fùflfi,  levcz'Cn  les  filets,  ainsi  que  les  mignons;  parez-les,  mettez  les 
sur  un  sautoir  ;»v<'o  du  l)«Mirre  Ibndu ,  une  ^on5<r  d'ail  et  une  feuille 
de  lauiier  ,  stl  ci  j  oivrc;  laites  cuire  vos  fiIrts  mi  jieu  verts;  (|iinnd 
ils  seront  assez  luit^,  mettez  les  refroidir  ;  quanti  ils  seront  froids  , 
coupei-ks  en  escalopes  de  la  même  grosseur;  mettei-les  daas 
uoe  cMserole ,  arec  uoe  quitizaioe  de  chanlplgnons  tauroés  et 
cuits;  catfSex  les  o»  de  la  tête  et  tous  lesdéiiris  de  vos  levrauts  ;  met- 
tez d.'ips  une  casserole  un  demi-quai  trrnn  de  beurre  ;  faites  un  petit 
roux  jefez  vos  débris  dedans  avec  qiiehjucs  lame*  de  janihnt)  et 
quelques  paruns  de  veau,  deujc  nguiui:»  piqués  de  clous  de  girofle, 
deux  carottes,  nn  liouquet  assaisutmé  ;  mouillez  le  tout  d'unebou» 
teille  de  viti  rouge  et  bouillon  ;  faites  bouillir  Totre  sauce  comme 
celle  d'un  civet;  vos  dèbrik  étant  cuits,  pâmes  votre  sauce  à  Téia- 
miney  mettez-la  dans  une  casserole  avec  une  cuillerée  de  blond  do 
Tcau  ou  jus;  faites-la  déf;rais»er  et  réduire,  en  sorte  qu'elle  enveloppe 
vos  escalopes  ;  liez  voire  ^^auce  avec  le  siu)^  de  vos  levrauls  et  un 
pain  de  beurre;  passez-la  sur  vos  escalupe»;  tenez-les  au  baiu-maric 
sans  les  laisser  bouillir.  Au  moment  de  servir  dresses-les  sur  un 
plat  avec  des  croûtons  farcis  de  foie  coupés  en  losanges.  (  F.  ) 

Filets  de  Levraut  bigarrét* 

Ajéz  huit  filets  de  levrauts  bien  parcs  ;  panes  les  quatre  pins  in-^ 
fé  rieurs  «  et  les  quatre  autres  4  bigarrez-les  avec  des  blancs  de  vo- 
laille coupé?  en  detni-cen  les ,  ( :'e>t-ù-dire,  en  ei.si  laiit  vo.^  filets  à 
distance  égale;  vous  y  nu'ltczun  denii-etrcle  dé  blanc  de  volaille  ; 
il  faut  en  garnir  ainj-i  aux  trot;*  quarts  »ie  vos  Idets ,  leur  donner  à 
tous  les  huit  la  forme  d'un  J,  tous  du  mOuic  côié  ;  faites  griller  le» 
quatre  panés,  et  les  quatre  autres,  faite»  sauter  dans  du  beurre. 
Dresses  vos  filets  en  couronne ,  un  pané  et  l*autra  bigarré,  ainsi  de 
suite ,  avec  une  parée  de  champignons  au  milieu  ;  glaces  et  ser- 
Tea.  (F.)  # 

Lièvre  à  V Anglaise, 

Ayez  un  levraut  tendre;  dépouilles>le  sans  lui  couper  les  pates'; 
au  contraiie  dépouillez -les  toutes  les  quatre  le  mieux  possible, 
laisser-lui  ses  ongle.s;  cl,  pour  qu'il  reste  dans  son  entier,  échaudez- 
luiks  urcilles  couuiie  on  étbattdc  celles  d\ui  cochon  de  lait;  faites- 
lui,  pour  le  vider,  une  petite  ouverture;  retirez-lui  lespoumunset 
le  sang;  passes  TOtre  doigt  entre  les  quasis^  prenes  le  f6ie,  dies 
Tamer,  haches-le  tW-s-menu,  faites  une  panade  un  peu  desséchée 
avec  de  la  crème  ;  pilei-la  avec  votre  foie  ;  mettes  autant  de  beurre 
qu'il  j  a  de  panade;  quatre  jaif nés  d'œufs  crus,  sel,  poivre,  épices, 
coupez  lin  gros  os^non  en  petits  dés,  passe/.-le  dans  du  beurre, 
laUes  emre  à  blanc;  nieltez-le  refroidir ,  et  jolj^nez  cet  op:non  ^  votre 
filTCe;  ajoulez-j  une  pincée  de  petite  sauge  en  poudre;  rentplissei- 
en  le  corps  de  Toire  lerraut;  couscs-le,  casses-lui  les  os  des  cuisses, 
et  ramenes-lui  les  pates  de  derrière  soiis  le  Tentre,  où  vous  les 
fixert  z  :  donnez  l'attitude  aux  pates  de  devant,  ainsi  qu'à  la  téte  de 
irotre  lièvre  ,  comme  s'il  était  au  gite  :  mettes  à  la  broche  ,  en  lui 
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«onsei^'î^rit  (Pftrpo  ilio!)  ;  h.n  iliz-lc ,  r-nvildj^ne/îe  de  papier  beurre, 
luites-le  cuire  environ  cinq  qiiarU  d'heure;  avant  de  le  retirer  du 
feu,  otei  le  pupier;  si  c'est  pour  servir  À  des  Anglais ,  suppti- 
luez-eo  le  lard ,  et  serres-le  avec  une  saucière  remplie  de  gelée  du 
grotetOe.  (F.) 

Filets  de  Levraut  à  la  Prm-enqale. 

Levez  les  filets  de  deux  levrauts;  parez-les,  retirez-en  les  nerfs; 
piqucz-Ies  de  0leb  d'ancbois  dessalés  et  de  lard;  versez  de  Tliuile 
(Jani  une  casserole  ;  inetlez-y  une  demi-gousse  d'ail ,  uo  peu  d'c' 
chalotes  bâchées ,  un  peu  de  sel  et  de  gros  poivre  ;  passes  tos  filet» 
dans  cette  casserole,  et  passes-Ies  eu  feu  :  lorsqu'ils  seroAt  cuits  » 
égouttes-les  chaudement;  mettes  dans  votre  casserole  deux  cuille- 
rées d'espagnole,  autant  de  consommé  ,  une  cuillerée  à  bouche  de 
-vinaigre  à  Testragon;  faites  réduire  votre  sauce,  dégraisscz-îa  , 
jassez-Ia  à  l'étauiine:  reuiettex-la  au  feu,  d»;giaissez-la  de  uon- 
leau;  goûtez  si  elle  est  d'uu  bon  goût;  versez-la  dans  le  fond  du 
plat,  et  serrez  vos  filets  dessus  glacés.  (F.) 

Côtelettes  de  Levraut» 

Prenez  les  filets  de  trois  beaux  lemuts;  supprimes-en  les  peaux 
et  les  nerfs;  coupez-les  par  morceaux  de  Tépalsseur  d*une  petite 
côtelette  de  mouton;  aplatissez  vos  morceaux ,  parez-les,  en  leur 
donnant  la  foiuie  d'un*-  roieictte;  ôtex  les  cotes  de  la  carcasse  de 
\otre  litvir;  r.iitcs-les  bouillir,  jusqu':'i  ce  que  les  chairs  s'en 
lii  laclietit  lacilement;  neUoyez  ces  os;  coupei-les  convenablement 
pour  en  former  tos  cdtelettes ,  en  enfonçant  un  d'eux  dans  chacun 
de  ces  morceaux,  qui  forment  fos  côtelettes  de  levraut;  assaison- 
nez-les de  $el  et  gros  poivre;  panet-Ies  à  l'anglaise.  (  V oye5l*aucp 
A  l'anglaise.  )  Failes-les  griller  un  quart  d'heure  arant  de  «servir, 
^s, ,  V.  z  avec  une  aspic  claii-e ,  ou  sauce  tomate,  ou  sauce  ù  la  diable. 
\^yoytz  à  leurs  article*.  )  (F.) 

é  • 

Filets  de  Levraut  farcis  frits. 

Ayez  six  filets  de  levraut;  fiiites-en  trois  morceaux  de  chnquf 
filet  égaux,  et  coupez  votre  filet  en  deux  et  fendant  le  gros  bout 
en  deux,  ce  qui  vous  fera  dix-huit  morrmux  ;  vous  aurc?  préj  ;  ^.• 
avec  vos  paruresime  farce  comi-"^  '1  indiqué  au  boudin  de  ii  ~ 
A raut.  (  f^oycr  cet  article.  )  Femitv  \o<.  niorceaux  de  flleten  d«-u\, 
^ans  en  séparer  les  morceaux  ;  batlez-les  avec  le  inauchc  de  voir:* 
«  nuleau;  assaisonnez-les  de  sel  et  gros  poivre;  étendez  TOtre  faae 
dessus ,  et  donnez-leur  une  forme  ronde  de  longueur  du  doigt  ; 
))nnez-les  à  deux  fois,dont  lademiéreàrœuf.  Au  moment  de  ?crv!r 
ftiiles-les  frire,  égoutiez-les,  dressez-les  sur  un  plat;  saucez  d'une 
aspic  claire.  (F.) 

Reins  de  LcK*raut  à  la  Tarlare. 

Ayez  deux  jeunes  levrc.uls  ;  dcpouillcz-les,  et  Ytdez-les;  relirez- 


en  les  poumons  et  le  saog;  coupez  les  côles  et  les  peaux  du  veaU  e  ; 
forniez^en  deux  tronçons  égaux  depuis  les  épaules  jusqu'aux  cuisses; 
mettes-les  rerenir  dans  une  casserole  avec  uu  morceau  de  beurre» 
sel  et  poivre,  vnc  çotjsse  d'.iîl ,  un»  feuille  de  laurier.  Quand  ils  se- 
ront i\  moitié  cuits,  mellct-ies  refroidir  sons  presse  ;  étant  froids, 
panez-les  ,  failcs-les  griller.  Serves  avec  une  tarlare.  (  k  o^ez  Tar- 
taic.  )  (F.) 

Cuisses  Je  Lièvre  sauce  poivrade.  t 

Ajcz  quatre  rnîotfos  de  îevrant»!;  meltez-If»?  à  la  broche.  Quand 
rllr«  *irront  cni tt  s,  iuettC7,-les  refroidir;  pnrez  vo*  cnîscfîs,  en  roliranl 
tous  les  o>  des  quasis,  el  leur  donnez  une  forme  ronde  ,  en  grattant 
le  bout  de  Tos  de  la  cuisse  :  places-lcs  sur  une  sauteuse ,  faites-les 
chauffer  dans  une  demi-glace  sans  les  laisser  bouillir;  dressei-les 
sur  votre  plat;  mettez  daiis  \otre  plat  à  sauter  trois  cuillerées  de 
poÎTrade.  Faîtes-la  réduire;  finisses  avec  un  pain  de  beurre  et  sau* 
ces.  (F). 

Emincé  de  Lièvre  aux  Champignons. 

Ayez  six  cuisses  de  levrauts  rôties  froides;  retirez>en  les  peaux  et 
les  nerfs;  émincez  tos  chairs  le  plus  mince  possible.  Aye%  ringt 
cbampisjrions  que  vous  émincerez  de  môme.  iMettez  dans  une  casse- 
role lui  morceau  de  beurre  fin  et  vos  champignons,  un«-  dmii- 
bouteilie  de  vin  blanc;  faites  réduire  le  tout  à  glace  ;  ajoutez-y  quatre 
cuillerées  d'espagnole  réduite;  faiies-le  encore  réduire;  mettes  votre 
émincé  dedans»  sans  le  laisser  bouillir,  un  jus  de  citrons;  serres 
arec  des  croûtons  antour.  (  F.  ) 

11  j  a  deux  sortes  de  lapin  ,  le  lapin  domestique  et  le  sauvage  , 
que  Ton  appelle  lapin  de  garenne.  Il  est  meilleur  sur  les  hauteurs , 

surtout  dans  les  endroits  où  il  croît  du  genièvre  »  dti  «rrpolet ,  «In 
thym  ,  et  autres  aromates  :  les  chairs  ont  un  meilleur  parfum  et 
soiil  plus  délicates  :  l'autre  a  la  chair  n«isei  bonne,  mais  il  faut  évi- 
ter de  forcer  sa  nourriture  eu  choux.  Ce  dernier  lapin  n'est  pas 
très^hon  fraîchement  tué  ;  Il  le  faut  un  peu  mortifier  et  aromatiser 
sa  CQÎsson. 

Lapin  en  gibelotte. 

<^uaiid  votre  lapin  est  dépouillé  et  vidé,  vous  le  coupez  en  mor- 
ceaux de  la  même  grosseur,  pour  que  les  uns  ne  soient  pas  plus 
durs  à  cuire  que  les  autres  ;  tous  prenei  un  quarteron  de  beurre 
dans  une  casserole  »  plein  deux  cuillères  à  bouche  de  farine  ;  tous 

ferez  un  roux  :  quand  il  sera  bien  blond  ^  vous  y  mettrez  revenir 
les  morceai;x  do  fotre  lapin  ;  ajoutez-y  un^  domi-betileille  de  \'m 
blanc  ,  envnon  une  bouteille  de  bouillon  ;  \  uu^  itîtiiner»'z  l>ien  vo- 
lie  ragoût  jusqu'à  ce  qu'il  bouille  ;  meltcit-y  des  ctianipiguuns  ,  du 
petit  lard  que  yous  feres  rerenîr  &  part  dans  une  casserole ,  un  bou> 
quet  de  persil  et  ciboules  >  dans  lequel  il  y  atira  un  peu  de  tlijm  « 
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une  feuitte  de  lAurier  ;  tou»  ferex  aller  votre  ragoût  à  fnand  feo« 
pour  que  votre  mooilleinent  réduisè  ;  il  faut  un  peu  de  sel  «  un  peu 
de  gros  poirre  :  quand  il  sera  aux  trois  quarts  cuit  y  vous  ajouteresy 
si  vous  vouîr?:  ,  (\v^  tronroiis  d'anguilles»  des  petits  ot^iKtos  bien 
èpluchéâ ,  au  nombre  (le  trciilc  .  que  vous  sauterez  dans  du  beurre 
sur  un  fourneau  un  peu  ardent  ;  quand  ils  seront  bleu  blonds ,  vous 
les  mettres  en  même  temps  que  Fanguille  :  ayex  soin  de  dégraisser 
votre  ragoût  ;  que  TOtre  sauce  ne  soit  ni  trop ,  ni  trop  peu  liée  : 
vojet  si  o^est  d*un  bon  àel  »  retirex  votre  bouquet  et  serves  votre 
ragoût* 

Lapereau  au  ùiane. 

Dépouilles  votre  lapereau  et  videz-le  ;  vous  le  couperez  en  mor- 

cenux  comme  le  pnM'r<îont  ;  vous  m  ôterc/,  le  ibie,  le  mou;  vous 
essuierez  bien  les  moreeaux ,  pour  qu'il  n'y  ait  pas  de  snng;; 
autrement  il  faudrait  le  faire;  blanchir,  et  cela  lui  fait  perdre-  de 
son  goût;  vous  prenez  un  quarleron  de  beurre  dans  une  casserole; 
fâiteS'le  tiédir,  et  mettes  votre  lapereau  dedans;  vous  le  feres 
revenir  au  feu  ardent;  quand  vous  verres  que  tous  vos  roorccaui; 
seront  raidis,  vous  y  verserez  plein  deux  cuillères  à  boucbe  de 
farine  que  vous  mêlerez  nvcc  votre  beurre  et  votre  lapin;  ajoutci 
plein  quatre  cuillères  A  pot  de  bouillon  ;  vous  remuerez  bien  votre 
ragoût  }us(prà(c  rju'il  bouille;  vous  y  mettez  des  ihainpignons 
que  vous  avez  sautés  dans  de  l^cau  et  du  cii.i'ua,  un  buut]uet  de 
persil  et  ciboules ^  une  feuille  de  laurier,  un  peu  de  thym,  un  peu 
de  gros  poivre,  environ  une  demi-livre  de  lard  que  vouscouperes 
en  petits  morceaux,  et  que  vous  feres  blanchir;  faites  aller  votre 
ragoût  à  g^rand  feu  ,  pour  que  le  motiillement  réduise;  quand  il 
sera  aux  trois  quarts  enil,  dri^raissez-le  et  jelez-y  vlng^t-quatre 
petits  ognons  bien  épluchés  et  de  la  même  grosseur;  quand  votre 
ragoût  est  cuit  et  réduit,  dégraissez-le,  et  mettes^v  une  liaison  de 
trois  ou  quatre  faunes  d'œufs,  selon  la  grandeur  de  votre  ragoût; 
vous  pourrez  le  mouiller  avec  de  Feau;. alors  vous  y  mettrez  du 
sel  :  servez-le  bien  ofaaud. 

Lapereau  à  la  minuie. 

Après  avoir  dépouillé  et  vidé  votre  lapereau,  vous  le  couperez 
en  morceaux;  vous  aurez  soiu  d'ôter  le  mou;  vous  les  c&suierez 
bien  pour  qu*U  n*j  reste  point  de  sang  ;  mettes  environ  un  quar- 
teron de  beurre  dans  votre  casserole;  quand  il  sera  un  peu  chaud, 
▼DUS  y  mettrez  votre  lapereau  avec  un  peu  d'aromates  pilés,  du 
sel,  du  gros  poivre  ,  un  peu  de  muscade  râpée;  vous  le  ferez  aller 
à  grand  fei!;  quand  vos  morceaux  seront  bien  raidis,  vous  y  mel- 
trci  iiii  pi  u  de  persil  et  échalotes  haches  bien  tin;  vous  le  laisserez 
encore  trois  m  quatre  minutes  sur  le  feu;  vous  pouvez  le  servir 
sortant  do  la  casserole  :  Toyes  s'il  est  d*un  bon  sel  ;  dis  minutes» 
ou  au  plus  un  quart  d*heiire  suffisent  pour  cuire  votre  lapereau. 
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Vous  préparez  et  faites  cuire  votre  lapereau  comme  le  précédent; 
yom  y  mettez  le  même  assaisonnement;  vous  y  versez  une  petite 
cuillerée  à  bouche  de  fiirine  que  tous  mêles  avec  Totre  lapereau 
sans  le  poser  .sur  le  feu;  mettes  aussi  plein  un  verre  de  vin  de 
Champagne;  posez  ensuite  votre  casserole  sur  le  feu;  vous  la 
renmcz  pour  que  votre  ragnOt  se  lie  sans  houîlHr;  qnnnrl  vous  verrez 
votre  sauce  liée  ,  vous  servirez  votr»»  raj^oût  ;  il  ne  £aut  le  lairc  (ju'au 
moment  de  servir  ;  voyet  s'il  t\>t  d'un  bon  sel. 


Vous  prencs  des  cuisses  de  lapin  ;  huit  suiBsent  pour  une  entrée; 
vous  les  désossez  y  c*est-ù-dirf!  y  vous  retirez  Tos  jusqu'au  point  de 

ravant-cuisse*,  iHcbez  de  «e  point  couper  le  dessus;  vous  piquerez 
rinléricur  de  voi»  cuisses  avec  de  moyens  lardons  assaisonnés 
d'aromates,  de  Sfci  et  de  poivre;  comme  la  cuisse ,  en  général,  est 
fort  sèche, U  faut  y  jnettre  beaueoap  de  lardons;  quand  elles  seront 
piquées,  tous  les  jetterea  deux  minutes  dana  l'eau  bouillante»  tous 
les  retirerez ,  vous  les  parerez,  et  vous  mettres  dans  une  casserole 
des  bardes  de  lard,  quelques  tranches  de  veau,  deux  carottes, 
deuxognoos,  une  feuille  de  laurier,  un  p»ui  de  thym;  vous  les 
mettrez  sur  cet  as^jisouuemenl ,  vous  les  couvrirez  de  bardes  de 
lard,  d'un  rond  de  papier  beurré;  versez  plein  une  petite  cuillère 
à  pot  de  booillon  arec  un  peu  dé  derrièiit  de  marmite;  tous  les 
feres  mijoter  pendant  deux  neuves,  plus  ou  moias*  selon  que  Totre 
lapin  est  ienwe;  au  moment  de  servir»' tous  les  é^Utteres,  tous 
les  dresserez  sur  votre  plat,  et  vous  les  masquerez  avec  une  ptirée 
de  lentilles.  (  f  oyez  Furée  de  lentilles.  )  On  peut  servir  ces  cuisses 
daus  une  terrine. 

Cuisses  de  Lapereau  en  chipolaila» 

Yous  désMseres  les  cuiases  comme  les  précédentes  »  tous  les  jet* 
leres  dans  l'eau  bouillante  pendant  deux  minutes  ;  ensuite  retires- 

les  et  parcz-lcs;  mettez  nn  quarteron  de  beurre  dans  une  casserole, 
p!acet-y  vos  cui»;«es  ;  vons  les  faites  revenir  pendant  dix  minutes  ; 
vous  versez  ensuite  une  cuillerée  et  demie  de  farine,  que  vous  m?- 
lez  avec  votre  beurre;  ajoutez  plein  deux  cuillères  à  put  de  bouillon 
passé  au  tamis  de  soie  ;  tous  tournes  votre  ragoêt  jusqu'&  ce  qu'il 
bouille;  mettez-j  des  champignons  sautés  dans  de  Teau  et  du  jus  de 
citron,  pour  éviter  qu^ils  noircissent,  une  feuille  de  Uorier,  un 
bouquet  de  persil  et  de  ciboules  ;  vous  ferez  aller  votre  rajçoût  à 
grand  feu  ,  aîin  qu*il  réduise  ;  vous  y  mettrez  du  petit  lard  que  vous 
aurez  fait  blanchir;  quand  votre  ragoût  sera  aux  trois-quarts  cuit, 
TOUS  ajouterez  vingt  petits  ognous  que  v#us  ferez  blanchir;  vous 
ponves  aiissi  j  mettre  quinse  marrons  qui  ne  soient  pas  de  Lyon  ; 
vous  joignes  six  saucisses,  que  vous  lierespar  le  milieu  avec  une 
ficelle ,  pour  quelles  ne  soient  pas  trop  longues,  tmcrz-les  dans  l'eau 
bouillante  pendant  cinq  minutes;  aprèf  les  avoir  raihdcbies^  vous 


Cuisses  de  Lapin  à  la  purée  de  fjentilles» 
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les  incttrei  dans  voire  ragoût  :  ayez  soin  de  bien  le  dég'rai*srr; 
quand  il  sera  cuit ,  tous  ferez  uue  liaison  de  quatre  jaunes  d'œiilV  ; 
dressez  ensuite  vos  cuisses  i>ur  votre  plat  et  vos  ingrédiens  par-dca- 
sus  ;  que  Totre  ragoùt  aoit  d'un  Iiob  sel  ;  tous  pouves  servir  ce  ra» 
goût  dant  ane  teirine  pour  ser? ir  de  flanc. 

r 

Cuisîtes  de  Lapereau  au  soleil. 

Après  avoir  diaossé  les  cuisses,  vous  les  lardet  de  très-près  de 

moyrns  lardons  assaisonnés  de  sel ,  de  poivre ,  et  d'aromates  pilés  ; 
prenez  dti  beurre  daus  une  casserole,  fiite'^-lf'  tiédir  et  meUcz: 
cuisses  dedans;  \ous  les  posezsur  nri  louiueau  ardiMit  ;  vctu-*  li  5  sau- 
terez pendant  dix  minutes  ;  vous  y  mettrez  plein  une  cuillère  à 
bouche  deiûsffine  et  une  euOlère  à  pot  de  bouillon  9  deux  à  dégraisser 
de  Telouté ,  une  feuille  de  laurier ,  quekpies  champignons»  unede- 
mi'bouteille  de  vin  blanc  »  un  bouquet  de  peisU.et  ciboules;  tous 
ferez  aller  à  grand  feu  pour  faire  réduire  votre  mouillement  ;  ayei: 
soin  de  dégraisser  voire  ragoût  :  quand  il  sera  cuit  et  réduit,  vous 
ferez  une  liaison  de  cinq  jaunes  d'œufset  un  petit  nion  euudc  beurre 
fin;  vous  posez  vos  deux  cuisses  sur  un  plafond  pour  reiroidir;  vous 
les  arrosai  de  leur  sattoe;  i|uand  elles  seront  froides»  tous  parères 
Fos  de  TaTaDt-cuisse ,  vous  les  imbiberez  bien  de  leur  sauce  ^  et 
vous  les  mettrez  dans  la  mie  de  pain  leê  unes  après  les  autres, 
V01J5  les  placerez  sur  un  plafond  .  vous  casserez  cinq  œufs  entiers; 
jetez  dedans  un  peu  de  sel  fîji ,  un  |)eu  de  gros  [)oivre;  vous  battrez 
vos  œufs  comme  pour  une  oiuclctie;  lreni|>ez  vos  cui&ses  dcdaob  ; 
tâchez  qu'elles  en  pi-ennent  partout  ;  roulea-les  dans  la  miè  de  pain; 
TOUS  leur  donnes  une  forme  agréable  »  tous  les  mettes  sur  un  pla« 
fond.  Au  moment  de  serrir»  tous  faites  chauffer  votre  friture  : 
quand  elle  est  chaude  >  vous  mettez  vos  cuisses  dedans;  dès  qii'ellcs 
ont  ime  belle  conleiu-,  vous  les  relirez  et  les  iaisseï  é^outtcr  sur  un 
linge  blanc;  ensuite  laites  frire  votre  persil,  dressez  vos  cuisses  en 
couronne»  et  tous  mettrez  TOtre  persil  frit  dans  le  milieu. 

Cuisses  de  Lapereau  en  papillotes. 

Vous  désosses  les  cuisses  jusqu*au  joint  de  TaTant^cuisse  ;*  tous 
les  piques  de  moyens  lardons  assaisonnés  d'aromates  piles»  de  sel» 

de  poivre  ;  vous  mettes  dix  cuisses  dans  une  Casserole  aTec  unquar* 

teron  de  benn  e  :  laissez  sur  le  feu  pendant  une  demi-beurc  ;  tous  y 
jetlerei  du  sel ,  du  gros  poivre,  des  fines  lierbes  préparées.  (  Voyez 
i'iues  herbes  à  papilloter.  )  Votis  ferez  mijoter  le  toul  ensemble  pen- 
dant dix  minutes»  vous  poserez  vos  cuisses  sur  un  plat  avec  leur  as- 
saisonnement par-dessus ,  tous  les  laîsseres  refroidir  :  prépares  du 
papier  pour  vos  papillotes.  (  Voye»  Côtelettes  en  papiUotes  )  ;  met- 
tez une  mince  barde  d(f  lard  dessus  et  dessous  votre  cuisse  avec  de 
son  nssai^onncmen!  ;  vous  plierez  le  papier  de  maiii'-rf  à  ce  que 
votre  beurre  ne  sorte  pas,  vous  «ui  ficellerez  le  bout  :  une  tiemi-henre 
avant  de  servir  •vous  les  mettrez  sur  le  '{i^vW  à  un  feu  doux  :  a^ez 
soin  de  k$  retourner  lorsqu'uu  cOtc  aura  de  la  couleur;  au  moment 
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tie  servir  vous  les  dresserez  en  courooacâ  &ur  Totrc  plat  avec  un  jus 
clair  dessous  ou  sans  sauce. 

Cuisses  de  Lapereau  à  la  Chicorée, 

Vous  désossez  les  cuîsses  jusqu'au  joint,  cooime  les  prée^deiites  ; 
|nquez-!es  de  lard  fin ,  assaisonncz-Ies  en  dedans  ;  tous  mettrez 
iiu  morceau  de  petit  lard  à  !a  place  dr  To*  ;  avec  une  aiguille  et 
lîu  fil  voiis  rapprochez  les  chiiir?  rt  1»  >  i  h)]  '  ti  sez,  ;  \on>  mette/- 
(iaus  uijc  casserole  des  bardes  de  iaixi^  quciquc^  anches  de  veau, 
lieux  carottes  9  trois  ogBOns,  deux  feuilles  de  launér,  un  peu 
de  tbyoi,  yos  cuisses  par-dessus  rassaisonnemeut;  ^us  le  cou- 
Trîrez  d'un  rond  de  papier  heurré;*  Terscz-y  plein  une  cuillère  A 
pot  de  bouillon;  failes-Ies  mijolrr  pendant  une  heure  et  demie, 
ou  plus,  selon  l.t  qualité  de  votre  lapin;  vous  aurez  soin  <lc 
nietlie  du  feu  dessous  votre  couvercle  :  au  moment  de  servir,  vous 
•  goutterez  vos  cuisses;  débridez-les  et  glacez-les  :  vous  posen  i' 
votre  chicorée  sur  TOtre  plat  et  vos  cuisses  per-dessus;  tous  pou- 
vez serfir  dessous  des  concombres  à* la  crème,  un  sauté  de  cbam- 
pîj^DODs,  une  sauce  tomate^  un  fumé  de  gibier,  ou  une  sauce  à 
Salace.  {F4t$fêz  rarticie  que  tous  préférez.]  g 

Filets  de  Lapereaux  en  couronne, 

il  iaul  douze  filets  pour  l'aiie  nue  eatrte  ;  vous  li.  Yefcz  vos  filet»; 

de  la  même  manière  qu'il  est  expliqué  aus  filets  de  lièTre  :  tous 
les  piquerez  de  lard  fin  ;  quand  iis  seront  piqués ,  tous  les  replie- 
rez sur  eux  en  formant  le  rond,  pour  qu'ils  be  tiennent  dans  leurs 

foi  mr?  ;  VOU9  mettrez  dans  le  iiiilieu  de  chaque  filet  un  o^on  di- 
la  grosseur  nécessaire  pour  en  remplir  le  vide;  vous  Passujellirt:/. 
avec  de  petites  brochettes  ;  ujeiici  des  hai\le>  de  lard  dans  une 
casserole,  quelques  tranches  de  veau,  deux  carottes  coupées  en 
tranches^  trob  ognons,.uo  peu  de  thjm  et  de  laurier;  tous  posez 
vos  filets  sur  çet  assaisonnement;  ajoutes  plein  une  petite  cuillère 
à  pot  de  bouillon;  couvres-les  d*un  rond  de  papier  beurré;  T0U4 
les  ferez  Tnijotei-  feu  dessus  et  dessous  pendant  trni-s  quarts 
d'heure  :  au  moment  de  servir  vous  les  és^outterez  et  les  glacerez  ; 
dressez-les  ensuite  en  coui*jnnes,  et  vous  servirez  une  sauce  u 
glace  dessous:  tous  pouvez,  faute  de  lard  ou  de  veau,  mettre 
plein  quatre  cuillères  à  dégraisser  de  gelée,  et  vous  ferez  cuire 
Tos  filets  arec  feu  dessus  et  dessous  un  peu  ardent;  faites  tom- 
ber ensuite  votre  mouillement  à  gtace  :  tous  tous  en  servirey. 
pour  glacer  vos  filets. 

Filets  de  Lapereaux  aux  Côneomùres, 

Tous  préparez  et  faites  cuire  vos  filets  comme  les  précédens; 
tous  les  éfOQttez  et  les  glacez,  dressez-les  en  couronnes  :  T0U:t 

mettez  vos  concombres  à  la  crème  dans  le  milieu  ;  tous  pouver. 

y  ajouter  de  la  chicorée,  une  purée  de  cardes,  une  purée 
de  champignon:»,  ou  une  sauce  tomate.  {Voyez  l'article  qui  vous 
convient  le  mieux.  ) 


FUet  de  Lapereau  à  la  Poiignac. 

Vous  lerez ,  parei  et  piquet  six  filets;  tous  les  faites  cuire  comme 
les  précédent;  vous  en  uvex  sis  autres  bien  parés  que  vous  ciselés 
ù  distance  égale,  c'est-û-dire  qu'avec  le  tranchant  d'un  coutean 
TOUS  laites  une  incision  dans  votif  filci:  ?ou.s  y  mettez  un  demi- 
croissant  de  tmùt's;  il  t'aul  cii  garnir  ainsi  tout  le  lonç  de  votre  filet  : 
vous  prépaiei  vu»  six  filets  de  ui«Miie,  vous  leur  dunnei  la  forme 
des  autres;  ceux  piqués  doivent  être  glacés»  cevx  aux  truffes  sont 
sautés  dans  du  beurre  :  au  moment  du  service,  tous  les  égouttei, 
vous  les  dresses  ensuite  en  conronuest  un  croûton  glacé  et  un  rond 
entre;  vous  placez  dan^  le  iniiicu  nn  <;antt-  dc  truffes  daos  ttH  fooné 
de  gibier.  ^Fo^et  !«;  6autc  et  le  Fumé.) 

Sauté  de  FiieU  de  Lapereau  aux  Truffes* 

Vous  leTes  dix  ou  douse  filets  de  lapereau  ;  tous  en  ôtes  la  peau 
nerveuse  :  coupez-les  en  Iranch^  rondes*  toutes  à  peu  près  égaies  : 
aTec  lu  lame  d'un  couteau ,  lous  aplatisses  ces  tianchesy  vous  en 

coupez  les  nngle<,  en  leur  donnant  une  forme  ronde  ou  ovale;  Vous 
placez  en-*nito  un  morceau  dans  \otre  îiantoir  ou  tourtière,  ainsi  de 
suitepour  tous  vos  iilets :  qitand Us  sont  tous  parés,  arranges,  vous 
avec  des  IrtifTe^  que  tous  épluchet  et  parez  :  vous  les  coupez  en 
tranches  au|i^  claies  :  tous  les  mettes  sur  les  filets»  jusqu'à  ce  qu*ib 
eu  soient  con  verts  ;  tous  fSite»  tiédir  trois  quarlerons  de  beurre  que 
tous  versez  dessus  :  au  moment  de  Servir,  vous  mettez  votre  sauté 
sur  un  feu  ardcnl;  (juand  vos  morceaux  sont  raidis  d'un  côté, 
vous  les  reloiMiiei  icgèrojuent  avec  une  cuillère;  vous  placez  votre 
sautoir  de  manière  que  votre  beurre  se  sépare  du  saute  ;  quand  it** 
est  cgouité,  vous  le  mettes  à  Pinitant  de  serTir  dans  un  Tclouté 
réduit»  et  v  in^  le  pressez  sur  le  plat  ;  vous  mettes  aussi  an  toor  de 
croûtons.      o^fcz  Tour  de  croûtons.  ) 

Sauté  de  Filets  de  Lapereau  à  la  Périgueux, 

Levez  et  parez  dix  filets;  vous  en  Oterez  la  peau  nerveuse;  vous 
couperez  vos  morceaux  d'un  pouce  et  demi  de  long;  vous  ferez  une 
incision  à  distance  égale  dans  laquelle  vous  mettres-  un  demi'Cercle 
de  truffes;  qu*iiy  ait  six  morceaux  de  truffes  dans  chacun  de  vos 
filets.  Il  faut  faire  attentiouquVlles  entrent  un  peu  avant  dans  iachair: 
quand  vos  dix  filets  seront  ainsi  apprêtés ,  vous  mettrez  vos  tnorceaux 
dans  votre  sautoir;  vous  les  assaisonnereï  de  sel  et  de  gros  poivre: 
vous  ferez  tiédir  trois  quarterons  de  beurre,  dans  lequel  vous  râ* 
perez  un  peu  de  muscad^,  et  vous  le  verserez  sur  vos  filets; au  mo- 
ment du  service  poses  votre  sautoir  sur  un  fourneau  ardent  :  lors- 
que vos  filets  sont  raidis  d'un  côté»  tous  les  retournes  de  Tautre  : 
ne  les  laissez  qu'un  instant.  Voyez  en  posant  le  doigt  dessus,  si  votre 
morceau  résiste,  il  est  cuit;  vous  pencherez  votre  «autoir  pour  que 
Je  ijeurrc  aille  dans  la  pente  ;  avec  une  cuillère  vous  mettrez  vos 
filets  sur  le  haut;  quand  ils  seront  égouttés,  vous  les  poserez  dans 
une  casserole;  Tersex-y  un  velouté  travaillé  avec  du  fumé  de  lapin; 
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liez  votre  sauce  arec  deux  jaunes  d'oeufs,  et  gros  comme  la  nioiiiô 
d  un  œuf  de  beurre,  que  tous  ferez  fondre  en  liant  ?otre  sauce;  vuus 
la  passem  i  l'étamiiie  sor  IBefs,  toqs  le»  remnem  et  les  dres* 
serex  tout  de  suite  sur  votre  plat^  pour  que  totre  sauce  ne  Ifii  he  pas  : 
-foyet  si  elle  est  de  boo  sel)  et  mettes  des  croOtoo»  «lentoor  da 
pkt. 

Sauté  de  Lapereau  à  la  Reine. 

Tous  levez  et  parez  vos  filets  ;  ayez  soin  (rcier  la  peau  nerreose  ; 
TOUS  les  couperez  en  morceaux  d*un  pouce  et  demi*  toti**  rie  la  inê* 
me  longueur;  vous  les  arrangerez  dans  votre  suutoir;  joi^nez-y  du 
sel,  du  gros  poivre;  poudrcz-les  de  persil  haché  bien  Sin  et  de  Ja  ci- 
boule qui  «it  été  laree  après  avoir  été  baehée  ;  ensuite  faite»,  tiédir 
du  beurre  que  tous  verserex  sur  ?os  noiceaiiz  de  filets  :  au  moment 
êe  servir,  Yom  mettez  votre  sautoir  sur  uaicu  «rdeot;  quand  vos 
filets  sont  cuits  d'un  cûtô  ,  tous  li's  rototirnrr.  de  l'atilrc;  von?  posez 
les  doigts  dcssn*  :  s'W^  rte  sont  point  niou-i,  vos  filets  sont  cuits; 
■VOU5  avez  un  velouté  travuill»'  à  resseiice  de  gibier,  dans  lequel,  au 
moment  de  servir,  vous  mettez  vos  itlels,  avec  gros  coumie  la  moi* 
tié  d^un  fleur  de  beurre;  vous  agites  le  tool  ensemble,  et  le  serras 
sur  votre  pktt  aTec  dés  croûtons  alentour,  (  JPfuycc  Velouté  ^t  Fi|mé 
de  gibier.) 

Pffetf  de  Lapereau  en  cartoudreg. 

Levez  et  parez  iilets;  meltez  ensuite  daos  une  casserole  gros 
conmie  un  œuf  de  lard  râpé,  gros  comme  deux  œufs  de  beurre^ 
ein  quatre  euilléres  i  boucbe  de  bonue  huile;  tous  ferez  chauffer 
tout 9  et  vous  y  verserez  pl<Jn  trois  cuillères  é  bouche  de  cbam- 
l^ignons  hachés  bien  fin  et  bien  pressés  dans  un  linge  :  vous  les  fe- 
rez  revenir  pendatif  f|iiinze  mîniit(  s  dans  le  lard.  le  beurre  et  rhnile; 
vous  y  mettrez  ensuite  pl«'in  une  ruillèn;  (l  édiaintes  m\s*l  bien 
hachées  et  lavées  pourvu  éviter  1  acrele;  faites-les  revenir  nn  in- 
stant ;  après  vous  y  mettrez  plein  une  cuillère  de  persil  bien  Cm  et 
laTé  ;  TOUS  rcmueres  le  tout  ensemble  sur  le  feu  ;  tous  coupere>(  vos 
filets  en  deux»  et  tous  les  Tenèreadans  cet  assoisonnemcnt  avec  du 
sel,  du  gros  poivre  ,  un  peu  d'aromates  pilés;  vous  les  laisserez  rai- 
dir; après  vous  les  mettrez  relVoiiJir  sur  ini  piaf;  c<*i)fi<  t  des  papiers 
fie  manière  que  chacun  puisse  envelopper  en  entier  un  morceau  de 
iikL;  vous  graisserez  d  ud  peu  d'huile  chaque  morceau  de  papier, 
£t  TouaFéteiidret  :  ayez  une  barde  de  lard  bien  fine  |que  tous  met'» , 
trez  dessus»  |»uis  un  moroeau  de  filet  arec  son  assaisonnement  :  tous 
Tenreloppeins  dans  votf«  f^pîcr,  de  tnisoière  que  cela  forme  une 
cartouche;  mpoife  vous  fermerej;  bien  votre  papier  par  les  J«mix 
bouts  ,  pour  éviter  qu*"  Fassaiionnement  n'rn  sorte  :  un  piument 
avant  de  servir,  vous  les  poserez  àur  le  gril  à  un  feu  un  peu  ehaud. 
Ne  les  quittez  pas ,  de  crainte  qu'ils  ne  prennent  trop  couleur;  il 
faut  les  retourner  souTent  :  tous  les  dresserez  comme  un  paquet  de 
eartoodies;  serres-les  à  sec»  ou  arec  un  jus  clair  dessous. 


Sauté  de  Filets  Je  Lapereau  aux  Champignons, 

Vous leveict  parez  V05 filet-;  vous  les  émincei  el  pnrcicommo 
il  est  dit  [V oyez  Sauté  de  ûluls  aux  irulles.)  ;  arrangez-les  (l.<r»s  votre 
Saiiluir  ;  .«aupuu  rezavcc  un  peu  de  sel,  un  peu  de  gru:» poivre,  un 
peu  de  persil  haché  bien  fin  et  taré;  metteft-y  environ  trois  quarte- 
rons de  beurre  que  tous  feres  tiédir  ;  tous  tournes  des  champi- 
gnons que  rous  éinincez  ;  vous  les  >:iutex  dans  du  beurre  ,  tous. les 
incitez  dans  du  velouté  travaillé  à  l'essence  de  gibier  :  -i  vous  n'en 
avez  pas,  vous  verserez  plein  une  cuillère  à  bouche  de  farine  dans 
votre  beurre  et  vo»  cltuiupignons,  vous  rp»nu<*rez  le  tout  ensemble; 
ajoutez  plein  une  cuillère  à  pot  de  buuillun  passé  au  tauiis  de  soie, 
une  feuille  de  laurier  ;  tous  feres  réduire  Totre  sauce  :  au  moment 
de  serTir*  TOUS  posez  Totrc  sautoir  sur  un  feu  ardent;  tous  faites 
raitlir  vos  filets ,  tous  les  retournez  en  ne  les  laissant  qn^un  instant 
sur  le  feu  ;  vous  les  nietter  avec  votre  sauté  de  champignons  ;  a)on- 
.  tez  -  y  une  liaison  de  deux  j;uit)es  d'aculs  :  il  ae  faut  pas  que  TOtrs 
sauce  soit  trop  épaisse  ui  trop  claire. 

V  a 

Qt^ncUes  de  Lapin* 

Yotts  levez  les  fdets  de  tos  lapine,  et  TOUS  prenez  les  cuisses;  TOUit  * 
cncrveiles  chairs ,  c*est-;\-dire,  vous  séparez  les  chairs  des  nerfs  aTea* 

la  pointe  de  votre  couf  eau;  vous  pîlei  bien  votre  chair  ;  en-tuite  vous  la 
passczau  laniis  j  quenelles;  vous  les  rassemblez  pour  en  faire  un  tas; 
Tousuietlez  de  la  une  de  pain  tendre  trempée  dans  du  lait,  du  bouillon 
OU  de  I*eau  chaude  :  quand  elle  est  hîen  trempée  ,  tous  la  mettes 
dans  un  linge  blanc  et  neuf;  tous  la  presses  le  plus  fort  possible  » 
afin  qu'il  ne  reste  pas  de  liquide  dans  votre  mie  ;  pilez-la  bien ,  et  la 
passez  au  taioî*;  tie  même  que  voire  viande  ;  assemblez  r\  ?uettei 
votre  tas  ;i  part  :  si  votre  beurre  est  trop  ferme,  vous  le  }>ii(rez, 
afin  qu'il  ne  lasse  pas  de  grumeaux  ;  vous  arrangerez  les  trois  por- 
tions égales ,  c'est-à-'dire,  qu'il  y  ait  autant  de  pain  qiie  de  TÎande  et 
de  beurre  ;  tous  pilerez  tos  trois  corps  ensemble;  ensuite  tous  j 
li  .eitrez  du  sel ,  de  gros  poivre 9  un  peu  de  muscade  râpée ,  une  pe- 
tite pincée  d'aronmtes  pîlés;  vous  pilerez  encore  votre  faiTC  ,  car 
elle  ne  saurait  tro[)  l'être  ,  vous  y  jetterez  de  temps  en  temps  un 
jaune  d'oeuf  jusqu'à  la  concu'iencc  de  cinq,  vous  en  mettrez  deux 
entiers,  des  trois  autre.«  les  blancs  seulement  :  si  votre  farce  était 
encore  trop  épaisse  ,  vous  y  ajouteriez  la  moitié  â*un  œuf  ou  un 
œuf  tout  eutier  :  lorsqu'elle  sera  à  son  point  9  vous  ferez  une  bou- 
lette que  vous  mettrez  dans  la  marmite  ,  pour  voir  si  elle  est 
iVun  bon  î^oOi  ;  vous  fouettetrî  vos  trois  blancs  d'oeufs  que  vous 
rivez  tenus  ju>qu'à  ce  qu'ils  tiennent  debout  ,  cVst-à-dire,  comme 
un  fromage  à  la  crème  fouette;  vous  les  mettrez  dans  votre  farce,  el 
vous  les  mdlerez  avec  une  cuillère  de  bois  sans  tous  servir  du  pi^ 
Ion  :  alors  tous  Tôteffcz  de  Toire  mortier  9  et  tous  tous  eu  serTÎrcs 
au  besoin. 


GIBIER. 


Quenelles  de  Lapin  à  l'essence  de  gibier. 

Voii«  nvrz  une  ciiillorp  à  boiirhe  que  tous  remplissez  farce, 
vouslrciiipci  voire  coud  an  d.ui'^  l'eau  bonillanU;  :  unissez  votre  farce 
avec  la  lame  de  rulre  couteau,  eu  lui  donnant  une  i'ormo  bombée  ;  vous 
enlevez  la  farce  qui  est  dans  votre  cuillère  avec  une  autre  cuillère  que 
tous  trempes  auMi  daoa  Teau  bouUlaDte  «  et  tous  la  mettes  dans  un» 
^aodc  casserole  beyrrée  successivement  ;  piépareiren  autant  qipe 
TOUS  en  ares  besoin  :  lorsque  le  fond  de  votre  casserole  est  plein  ^ 
TOUS  meltez  un  rond  de  papier  b(Mirr/'  sur  vf^s  qncMielIes.  Troif 
quarts  d'heure  avant  de  servit  ,  vuus  \ei>ez.  d<iiii  «Mneiit  dans  vf»tro 
casserole  un  eau  de  sel  bouillante,  faites-lu  bouillir  tout  douceuieut, 
afin  que  vos  quenelles  pochent  »  mais  ne  crèTeot  |>as  :  an  mornent 
de  servir,  tous  les  é gouttes  sur  un  lin^e  blanc  «  rous  les  glaces  *  si 
vous  Yoidez,  mais  c'est  inutile,  puisque  vous  les  masques  avec  vo- 
tre fume  de  gibier.  8i  vou>  n  avez  pas  de  funïé  de  fait,  vous  en  mas- 
querez un  :nec  les  débris  de  lapin  ;  vous  verserez  dan-i  une  casse- 
role plein  ipiatre  cuillères  à  déj^raisser  d'espîiguole ,  >ix  cuillerées  de 
fuuiè  de  gibier,  un  demi-verre  de  vin  blunc  :  vous  ferei  réduire  le 
tout  4  on  tiers  ;  écumes  bien  votre  sauce  ,  passet-la  à  i*étaiiiine  » 
sauces  et  masquez  vos  quenelles  avec  :  vous  pouves ,  au  lieu  de 
coucher  vos  quenelles  4  la  cuillère  «  si  vous  le  préfères ,  prendre 
un  peu  de  farine  dont  vous  poudrerez  la  table  :  vous  nicttr»  /  (î<^  vo- 
tre larce  dessus,  vous  saupoudrrrr?  votre  Inrce  de  farine  :  rouh  x-la 
en  ovales  un  peu  longs;  vou:»  metirez  vus  (piciteiles,  comme  il  est 
dit,  dans  là  casserole,  et  vous  les  ferei  pocher  de  même* 

Boudin  de  Lapin  à  la  Sainit'-Menehould. 

Tous  répandrez  de  la  farine  sur  une  table  bien  propre  ;  vous  y 
mettre/  de  la  farce  de  quenelle  de  lapin  [P'otfcz  Fan  e  à  (jiienelles.  ) , 
rii  \(iliua»e  assez  pfrus  pour  que  cel.i  pni>.se  rfjireseiidT  \}n  (mmiI  de 
boudin;  vous  la  roulerez  dans  la  farine  ,  et  ia  niettrt  /.  iia<i>  le 

fond  d*une  casserole  beurrée;  vous  eu  ferez  autant  de  uiurct  aux  que 
TOUS  jugeres  à  propos ,  mais  trou  ou  quatre  suffisent;  vous  lesterez 
pocher  de  même  que  les  quenelles  précédentes  :  quand  ils  seront 
pochés  ,  vous  les  laisserez  refroidir,  vous  les  parerez;  donnez-leur 
une  forme  carrée,  longue  et  plaie,  épaisse  de  qnin/e  li;:n(  i,;  vous  les 
barbouillerez  d'une  sauce  à  aielet,  >i  vdus  en  ave/.,  uu  u  une  aiiire 
qui  soit  liée  :  vous  les  tremperez  dans  la  mie  de  puin,  et  puis  après 
dans  le  beurre  tiède  ;  vuus  le  panerez  une  seconde  fois  :  il  faut  leur 
donner  une  forme  agréable.  Une  demî-heui«s  a.vant  de  servir,  vous 
les  mettrez  sur  le  ^rii  à  uu  feu  bien  doux  ;  vous  poserez  un  four  de 
campaLMïc  bien  cliaud  par-dessus  pourleurfaire  prendre  couleur  : 
au  moment  de  servir  voi  s  I^-h  dr«  sscrcz  n\r  le  plat  .  et  vous  les  sau- 
cerez avec  un  velouie  redmi  uii  fninc  de  gilder,  on  une  espagnole. 
Si  vous  voulez  faire  du  buudiu.  (f^ Of/tz  l  arliclc  Boudin  de  cociiou.  ) 

Pain  de  Lapin  à  la  Suintât  rsia. 
Tons  mettrez  de  la  tase  à  quenelles  plein  un  moule  évidé^  quo- 
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■VOUS  beurrerez  j  vuuâle  icrez  mijoter  au  bam-iiiauc:  quand  la  farce 
qui  est  dans  TOtre  moule  sera  cuite  »  au  moment  de  servir ,  tous  la 
rcoverserez  sur  voti^  plût;  tous  aures  bien  soin  qu'il  n*j  ait  pas 
d*ean  ;  vous  mettrez  dâns  ie  Tide  de  yotre  pain  des  cemiies  de  la- 

jpio,  filets  mignons  et  rrtgnoTi<î  fie  Inpin  sautés  ;  ron?  aurez  une 
sauce  espagnole  travaillée  avec  du  liinie  de  gibier  et  un  demi-rerre 
de  vin  de  Champagne  :  quand  TOtrc  sauce  sera  bien  réduite  ,  vous 
la  verserez  sur  les  garnitures  qui  sont  dans  votre  pain  ,  et  vous  en 
glaceres  l'extérieur  :  on  peut  aussi  mettre  'Mto  une  autre  garni- 
tare  »  comme  des  pcftites  nOIz  de  Teàuxy  des  crêtes  j  elc 

Croçucll<  s  de  quenelles  de  J^pin. 

Vous  faites  yos  quenelles ,  et  le?  pochez  comme  il  est  dit  A  rarticle 
des  quenelles  de  lapin;  vous  les  mettes  sur  un  plat,  voiiS  les  laisse* 
res  égootter,  tous  ferez  rédirire  du  Télouté  aTec  du  Ibmé  de  gibier: 

Sudnd  il  èera  bien  réduit ,  tous  feres  une  liaison  de  trois  faunes  , 
'<eufe  9  vous  verserez  votre  sauce  sur  To»  quenelles,  vous  les  lais- 
serez  refroidir  ;  barbouillez  If  s  l>ren  de  sauce,  placez-les  dans  la  mie 
de  pain  ;  vonj  casserez  qualre  œufs  dans  lesquels  vous  mettrez  un 
peu  de  sel,  un  peu  de  gros  poivre  ;  vous  les  battrez  comme  pour 
nire  une  omelette  :  tOuS  tretnpez  vos  quenelles  dedans  ;  tâches 
quil  y  ait  de  l'Atif  partout;  tous  les  tremperet  dans  la  mie  de  pain, 
donnez-lffar  nue  forme  agréable.  Une  deroi-heure  avant  de  serrir 
vous  mettrez  votre  friture  sur  le  feu  :  quand  elle  sera  bienchaude^ 
vous  y  placerez  vos  crofpfefh"*:  îorsquV'Iles  r»nront  belle  couleur, 
vous  les  retirerez,  vous  les  egoulti  i «  z  sur  un  lin^e  blanc  :  faites  frire 
du  persil  en  feuilles,  que  vous  mettrez  par-dessus  vos  croquettes. 

T&rrint  de  qmeneUet  de  Lapin  à  la  Homère* 

Voosfertta  TOire  farce uirpeu  plus  serrée  que  la  précédente ,  c*e$t> 
à-dirc,  que  vous  mettrez  un  sixième  de  beurre  de  moins  dans  la 
farce  ;  vous  le^  pocherez  eomm»-  à  la  cuiîfèrr  .  de  niTMoe  que  les 
précédentes;  t  goullrz-Ies  ,  coupez  en  petite  iaidons  btiit  ou  dix 
truffes;  vous  les  mettrez  dans  vos  quenelles  à  pareille  ilislancc  et 
demtme  grosseur;  tous  en  ptaceret  quatre  rangs  sur  la  même  que- 
nelle ;  loroqu'elles  seront  piquéés  »  tous  les  mellres  dans  une  ca;*- 
serole  atec  des  rognons  et  des  crêtes  de  coq»  deux  petites  noix  de 
veau,  des  ris  d'agneau  ,  des  truffes;  versez  ensuite  dan?  une  casse- 
role plein  deux  cuillères  à  pot  de  velouté  ,  une  pareille  cuillerée  de 
fumé  de  gibier,  une demi-bouleîlle  de  vui  de  Madère  sec,  un  nia- 
niveau  de  champignons  tournés  et  sautés  dans  un  jns  de  citron  et  de 
l'cAu  ;  vous  feras,  réduire  Totre  sauce  à  moitié ,  et  Tousôteres  tos 
ehampignons  pour  les  nûiettre  avec  TOtre 'garniture  ;  tous  ferez  une 
liaison  avec  quatre  jaunes  d'œufs,  et  gros  comme  un  œuf  de  bon 
beurre  ;  vous  la  tournerez  eîi-niîf  «sur  le  fen  pour  la  lier;  no  la  lais- 
m  pas  bouillir,  de  crainte  quVile  ne  tourne  ;  vous  la  passerez  à 
relaïuiue  au-dessus  de  vos  garnitures  ;  il  est  nécessaire  qu'elles 
soient  chaudes  ;  serves  ce  ragoût  dans  une  terrine  ;  tous  pou ves 
•«ni  plu  ver  une  et^pagnole  en  place  de  velouté;  tous  traTailleres  de 
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mêine  Totra  sauce;  tous  Aras  cnîrei  «»A  truflbs  dans  Tcitre  saiiee 
TOjes  scella  est  de  bon  seL 

^  *    Croquettes  de  Lapereau. 

Tous  raetires  trois  lapereaux  à  la  broche  ;  vous  enlèverez  les  filets 
et  le  gros  des  cuisses  ;  coupes  ensuite  \os  limirs  en  petits  dés  :  tous 
ôlerei  les  nerfs  et  les  peaux  de  desaus  :  vouées  naettrez  dans  une 
casserole  :  <  /  })!e{a  une  petite  cuillère  i  pot  de  bédiainel  que  tous 
feras  réduire  ù  presifiienioitié;  après  cela,  tous  y  jetteras  groscomme 
un  œuf  de  bon  beurre  que  tous  ferez  fondre  dans  votre  sauce  sanf 
la  poser  sur  le  feu;  vous  la  passerez  h  l'étamine  -tir  votre  ch.Mr  de 
lapin;  njoutez-y  un  peu  de  gros  poivre,  un  peu  dt;  eel ,  un  peu  de 
muscade  râpée  ;  tous  mêlerez  bien  TOtre  TÎande  avec  sauçe  :  cela 
doit  être  un  pea  épais;  lorsque  ce  sera  froid,  tous  feras»  avec  une 
cuillère  à  boachay  des  peUts  tas  uo  peu  moins  gros  qn*un  eeuf  ;  tous 
donnéres  à  tos  croquettes  la  forme  que  tous  Toudres ,  soit  d*csaf, 
soit  fie  poire  ,  on  île  l»/îton  arrondi  par  les  deux  bouts;  vous  les  rou- 
lerez dans  la  mie  de  pain;  après  vous  les  trctii[H  rrz,  dans  des  œufs 
lïaltus  avec  un  peu  de  sel,  de  gros  poivre;  Mm-  mettrex  bien  de 
Tœuf  par  toutes  vos  croquettes;  vous  les  reuiclUcz  dans  la  uiie  de 
pain  :  ayes  bien  soin  qu'elles  en  prennent  partout  »  afin  qu'elles  ne 
Tiennent  pas  i  crever  :  au  moment  de  serrir,  tous  les  mettresdans 
imefritureun  peu  chaude  ;quandellas  auront  une  belle  couleur,  reti- 
rez-les, éj^miltei-Ie'*  sur  un  linge  blanc:  faites  frire  une  poignée  de 
persil 9  que  vous  Terserez  iiar-^ dessus  vos  croquettes,  ou  alentour. 

A  la  Bourgeoise. 

Si  vous  n'avez  pas  de  béchamel^  vous  ferez  Réduire  du  velouté, 
dans  lequel  tous  mattres  une  liaison  de  trpis  «v^. 

Uackis  de  La^erem, 

Mettez  quatre  la pereaoxàlabfodie; quand  ils  serontcttits  et  froids, 

TOUS  lèverez  Ifs  fdets  elle  gros  des  cuisses  ;  vous  en  Otercz  le>s  nerfs  et 
lespeaJix,  vous  hacherez  tonte  votre  viande  ni  troptiueui  trop  grosse; 
ensuite  vous  la  mettrez  daii-^  une  easserole  avec  deux  ou  trois  cuil- 
lerées à  dégraisser  de  béchamel  chaude  que  vous  uiêl  rei  avec  votre 
hachis  :  Il  ne  faut  pas  qu*U  soit  trop  dair;  tous  le  tiendras  chaud 
au  baia-marie,  tous  coÛem  des  croAtons  autour  du  plat  :  au  mo- 
ment de  servir,  voQS  ^  Tersez, votre  hachis;  vous  pouves  placer  des 
seufo  pochés  alentour,  et  des  petits  filets  piqués,  glacés  jcntre  Tjos  o»u£». 

A  la  Bourgeoise. 

Si  vous  n'avez  pas  de  béchamel,  tous  ferez  réduire  4"  velouté, 
dans  lequel  tous  mettrez  une  liaison  de  trois  jaunes  d'csufs. 

Chipolata  à  la  ndaute. 

É 

Ayes  un  lapereau ,  dépouilles-le  et  TÎdex-Ic  ;  tous  le  couperas  en 
moicaaiix;  tous  fefa;(  fondre  un  quarteron  de  b^ocva  dans  une  cas- 
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aerole*  lesmorteaai  par-de^us;  vous  mettftt  la  eauerolc  sur  on 
feu  ardentt  du  sel*  du  poivre,  un  peu  de  ihyrn  ;  vous  remuerez  la 
tdiit  :  quîuiH  les  niurce;iux  résisleronl  sous  les  doigts,  ^ous  1»'$  î (.ti- 
rerez de  la  casserolf,  Totî<î  j  uicttroz  six  saiu-isses  ;  vous  h  s  t'i  i  ci 
cuire  dans  la  même  casscrute,  arec  le  foud  du  lapiu:  quand  elle» 
feront  cuites,  vous  les  relirer«a«  fous  j  njettret  des  chainpigoona 
que  TOUS  sauterea  toQÎours  dans  la  même  casserole  :  ifuand  le  mouU- 
lemeat  qu'ils  auront  }cté  réduit,  tous  y  mettrez  plein  une 
cuillère  à  bouche  de  farine;  quand  elle  fîcra  mêlée  aven  le.s  chiiinpi- 
gnons«  vous  y  mettrez  uu  verre  de  vin  Manf  :  un  demi-verre  de 
bouillon  ou  d'eau;  lorsque  les  champignon^)  et  ic  iiiouilleiiiL'nt  hotiil- 
liroot,  rous^'  mettrez  douze  marrons  grillés,  les  saucisses  et  le  la* 
pereau;  au  premier  bouillon,  retirea-ledu  feuy  et  dresses  votre  chU 
polata*  ' 

Km  de  Lapereau* 

Tous  coupes  deux  lapcreanz  en  morceaux  êg«ux;  tous  mettes 
dans  une  casserole  trois  quarterons  de  beurre ,  une  Urre  de  petit 
lard  coupé  en  petits  morceaux  carrés  plats,  que  vous  faites  revenir 
dans  le  beurre,  deux  rnillerëes  à  café  de  nafiaii  d'IrHe,  cm  curcu- 
ma,  dix  gotis-t  ^  lit  prtii  pinient  enragé,  que  vous  pilircz- avec  im 
peu  de  sel,  deux  feuilles  de  laurier,  deux  clous  de  girolle  :  quand 
tout  cet  assaisonnement  sera  bien  revenu  dans  ?otr«  beurre  »  tous 
y  mettras  vos  morceaux  de  lapereau  «  que  vous  essuiercs  bien  «  pour 
qu'il  n*y  ait  pas  de  sang^;  ôles  les  poumons  :  vous  feres  bien  revenir 
votre  laptreau;  lorsque  ro*  morceaux  j'ernnt  fermes,  vous  metrrcz 
trois  cuillerées  à  bouelie  de  farin»-  <  t  (!<•  -pI  ,  vous  luêlercA  bien  le 
tout  ensemble;  arrosez-le  a%ee  du  bouillon  uu  bien  de  Teau  :  il  faut 
qu'il  y  ait  beaucoup  de  mouillement»poor  qu*il  aille  à  grand  feu»  et 
qu*il  réduise  ;  il  faut  des  champi^oos  ;  quand  U  sera  aux  trois  quarts 
cuit,  vous  J  ajouterez  des  petits  ognons,  des  cuis  d'artichauts,  si 
▼eus  en  avez, des  atibergtnes.  Dans  l'Inde,  on  y  met  (fnHes  sortes  de 
légumes,  haricots  verr»,  ehoiix-neui*s,  toiiiales,  coucombrt?;  etc. 
Quant  votre  kari  sera  cuit,  il  iaul  qu'il  baigittt  dans  la  sauce  eldans 
le  gras;  par  conséquent  il  ne  faut  pas  le  dégraisser  :  on  peut  le  ser- 
vir dans  cet  état  Si  tous  touIcs,  tous  retireres  votre  Tiande  et  vos 
garnitures  «  que  vous  mettrez  dans  le  >ase  creux  oA  tous  deTCs  le 
servir;  vous  ferez  dans  une  liai^on  de  cinq  ou  six  œufs  votre  sauce;' 
vous  la  rem uere/ sur  le  feu  sans  la  laisser  bouillir,  parce  quVile  tour- 
nerait :  lorsqu'elle  SI  I M  lire,  vous  la  passerez  à  l'étamiue  >nv  votre 
ragoût  :  voj^ez  si  elle  est  bien  pimentée  et  assez  assaisoniiée  :  vous 
serviras  un  pain  de  ris  à  l'eaa  {Vi^ez  Karl  de  veau.  ),  à  côté  du 
VOM  où  est  votre  kari,  parce  que  la  même  penonnc  sert  des  deux  en 
même  temps. 

Lapin  en  galantine. 

Vous  désossez  votre  lapin,  excepté  la  tête;  vous  ôtez  le  gros  de 
la  chair  des  cuisses,  afin  de  pouvoir  y  mettre  de  la  f  uce  ;  piquer  Ir» 
chairs  do  moyens  tardons  ass:n5onnés,  vous  hachez  les  chairs  drs 
cuisses  et  les  âiets  des  deux  autres  lapins  ;  vous  preucz  autant  de 
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lard  que  de  ebatr;  luiclies  le  tout  ensemble;  ajoutes  do  sel,  du  gros 
poÎTiey  un  |iea  d'aromaies  pilés,  des  truffes  hachées  :  votre  farce 

faite,  vous  étendez  votre  lapin,  vous  Tassaisonne/  ;  meUes>y  un  lît 
de  fniT*',  t'I  (îf'Siiiis  des  lardons  de  lanf:iif>  i  l'»'carlate,  des  morceaux 
(le  ti  iilVt',  (l(  s  lardons  :  eiirorf  lin  lit  de  iaice,  ««l  ainsi  de  suite. 
Votre  iapiu  bicu  rempli,  vous  lui  dunuere:*  forme  urerotère,  vous 
le  couTrireK  de  banles  de  lard,  vous  le  ficellera/'  et  le  mittrea  dans 
*  un  linge  Mancque  vous  ficellerez  encore;  placez  des  bardes  de  lard 
dans  une  braisière ,  puis  votre  lapin  »  tin  )arret  de  veau  coupé  en 
morceaux  avec  les  débris  d' vos  lapins, deux  carottes,  trois ognous, 
dont  un  pîqué  de  deux  clous  de  girofle,  deux  feuilles  Intuirr  et 
un  peu  de  thym:  un  bouquet  de  persil  et  de  ciboules,  une  demi- 
bouteille  de  vin  biauc,  plein  une  cuillère  k  pot  de  bouillon,  un  peu 
de  sel;  vous  ferez  onijoter  votre  lapin  pendant  deux  heures  à  un 
très-pi>tit  feu  :  quand  il  sera  cuit,  voos  retirerez  votre  braisière  da 
feu;  une  demi^-beofe  après  vous  dterez  aussi  votre  lapin  :  prenea 
bien  gar 'e  de  ne  pas  le  r<>?npre  ;  voii«  le  lalsseres  refroiuir  dans  son 
linge  ;  scr>'e£>ie  glacé  ou  à  la  chapelure. 

A  ia  Bourgeoise* 

Si  TOUS  avez  besoin  de  gelée  pour  le  décorer»  vous  passerez  le 
fon^l  de  votre  cuisson  à  travers  une  serviette  ;  vou:»  le  clarifierex 
comme  l'aspic  (  Vojfot  Aspic.  ]  ;  vous  luisserea  refroidir  votre  ge- 
lée» servez-la  avec  votre  lapin.  Quelques  personnes  mettent  dans 
leur  galantine  ('is  aman 'es ,  despistacbes,  des  carottes ,  du  vertd*é- 
pinards  :  ce  n'e^t  pa$  la  méthode  reçue. 

Lapereau  à  la  Proche.  ^ 

On  peut  piquer  le  lapereau^  ou  le  barder;  cela  tient  au  goût. 

Lapereau  en  caùte» 

Vous  ne  vons  serve/  que  de  petits  lapereaux  pour  mettre  eo  caisse  ; 
la  chair  est  extraordinairement  tendre  :  il  ne  faut  qu'un  coup  de  feu 
ponr  11'  (  iiîrc;  <'(  pnuillez- le ,  vi  V/-le  et  coupez-le  en  mon  eaux 
égaux.  Vous  nictUv  d;ins  une  ca>serole  jijros  connue  un  œuf  de  Inrd 
râ^éy  deux  fob  auu»nt  de  beurre,  dtnx  cuilleiées  d'huile;  vou'it'?- 
suierex  bien  vos  morceaui  de  lapin ,  pour  cter  le  sang;  faites  fondre 
ensuite  votre  beurre  »  et  mettes  roire  lapin  dedans;  vous  le  faites 
bien  revenir;  vous  ajoutez  des  cli a rnpignons hachés»  de  l'échalote» 
du  persil  liai  lié  Litn  fin,  du  sel,  <fu  gros  poivre,  un  peu  d'aromates 
pilés,  un  peu  He  mmrcat'e  nlpée;  vous  reinuere/  le  tout  ea>rnd)ie 
aurle  feu  :  quand  votre  lapereau  aura  resté  di  minutes  nur  le  IVu  , 
vous  prendrez  une  caii>de  de  papier  l'orl  et  double^  que  vous  bai  bouil- 
lerea  d'huile,  vousarrangerez  ensuite  dans  le  fond  une  barde  de  lard 
bien  mince»  vos  morceaux  de  lapereau  avec  tout  son  assaîsonui^- 
luent,  et  une  mince  bar'e  par-dessu<i  :  nu  moment  de  servir  vous 
mettre/  votre  caisse  sur  le  gril ,  à  un  feu  uonx  ;  vous  pos»  re  un  lour 
4e  campagne  chaud  par-desdus  :  lorsque  vouâic;Hîi:virex)  vcricz  uu 
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peu  d'italirnne  Jans  votre  cni..P,  ou  bien,  avant  de  l6  loettn  ftU 
Jeu.  voiLs  c  tnasqu*^!*  z  de  une  i^t  paia,  à  Lquelle  tous  ftte%  pnn- 

Lapereau  à  la  Bcurguignotte, 
Ayti quatr*  feunes  lapefeMis  de  dem  mots,  coupelles  par  mor- 
ceaux; mettez  dans  line  ciUMirole  un  quarteroo  de  beurre  rfeitttâ-U 

fondre  ;  moiirz%-o5  lapereaux  dedâiie,  ayani eu  sai«  d'eii épwurer  !• 
i,an-;  ...saiàunnez-lcs  de  sel,  poivre  ,  mnscndc  ,  ail  et  Uiuieir:  met. 
lei  vuti^  ca...serok  sur  un  ruurn..,u  ardent;  mette,  im  couvercle 
des*u.,,  âveo  .^emicoej.  de  feu;  un  quart  d'heure  suint  pour  leur 
cu.>.on  ;  moeil  e,-fc.*unec«illerée  de  velouté  ei  d'un  verre  de  v"n 
blane;  la.ie.  réduire  TOtre  sauee,  ajoalez-y  vingt  champignon 
tournez  In  z  n  .ance  avec  troî.  jaiie,  diuft  \t  ti« 
per.s.J  H  ,n.  de  ctron;  dnsse  snr  un  plut;  ayez  soin  Cfoe  TQte 
sauce  ne  suit  pai  tournée.  (  Fe^»  l^tun  de  p^rvil.)  (p.)^ 

Ateletê  de  Lapereau. 

TCaux,  coupes  les  chairs  de  lu  g.rande.u  d'un  sou  avec  a.,tant  de 
champignons  et  de  pe.il  lard  cuîltcoupèl  de  môme  grandeur  aveî 

rettt  s.i.H  e  A  e.  Mx  a  ekfs  d^argent,  em brochez 7os  chair»  de  1^ 

Ï.ZT '"'^     ' ^«'^  dans  iTîSon .  e^ 

Obseryam  de  mettre  un  ,aorceau  de  chaque  :  i^ites-les  f^^e/s*" 

Ît?oîn.Zl';?"%"'^.:P^  '  benne  tjî 

et  trois  laune»  d  œufshieo  lialltis  ensemble,  donnez-leur  une  fui  me 

Sl  iLT'  7"  quart  d'heure  avant 

de  scnrir;  diesm-Jes  cl  servei-le»  arec  une  aspic  claire.  {¥.) 

Cuisses  df  f.nj)cr(fnu  jjanccs  grillées. 

Ayez  douze  cuisses  de  lapereaux;  désossez-les  jusqu'au  joint  de 
I  mnt-cui.sse;  baltei-les  bien  et  pu/ez-les  au  beune  fondu  ou  à 
I  huile;  aM«iisoimea  de  sel  et  £ros  poivre;  faites-le.  griller  ù  netîl  feu; 
une  denn-heure  suffit  pour  W  cuisson  ;  dre.s6ez.|es  en  couronnes 
^  r  un  plat  ;  saucez  de  sauce  échalote  OU  sauce  à  Ui  diable,  (youez  à 
1  aiiiLie  saute.)     )  \    jf**  « 

If  '^Cilopes  de  Lapereau. 
Levez  les  m. \.  do  r,,K,ire  !.«ïpereaMT,  retirez-en  les peauinervmes. 
S  lll^'r.".""'"  '  '      ""..ccHn  de  l»eurre;  assaisonnes 

tlt    *V  ''"7  '  T  1'*"  ^  ^  '  '^  •  '^'■^^«-■^-ïe.  refroidir,  eou- 

pes-k.,en  lames  les  plus  égales  ^o^sibk;  j.«rez-les  en  .end  on  ovale,  - 


. .  ,      ,  r  -  ,  l'iiitri-ies  en  ronu  on  ovale, 

II.  «-If..       ,  ,,r,-  rMejoIt-  relire»  le  be„rre  de  leur  tu„^<>o, 


  ^  ^r«'iwa  MVIIA  VWIItClWplI  jH** 

^'  tic  sjj  rce  sur  vos  escalopes»  lenea-le^ chaudes 
vous  servez  v  olre  entrée  aux  pois ,  faites-leS blau- 
coiumc  a  .  aiiglajsci  él^mt  blancbiei,  égouttea-ies^  metlet-léft 
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daaa  Vetescalopts  8f«e  ^ii  dé  sucra  tl  de  beuvre  fio  ;  ils  se  seiw 
Teot  de  même  au;  concombres;  au  moment  de  servir  tous  dres2>iz 
vos  escalopes  sur  un  |4iit,  t-roûiomi'  c^,  ou  les  filets  mignonsbigairéi 
autour.  (  yoyci  ks  reuvois  chavuu  à  leur  arlide*)  (F») 

Jlf /ot  dlr  LaptPMM  à  la  TarUu^. 

Prenez  quatre  jeunes  lapereaux,  préparez-les  de  même  qu*il  est 
indiqué  à  Faiticle  icmut  à  la  Tartare.  (  Foyês  lefnoit  A  Ja  Tar«  ' 
tare.)  (F.)  ^ 

Cromesqui  de  Laptreau, 

Les  cromesqulsse  préparent  de  infime  qne  les  croquettes  (  Vo}^ 
Croquettes.^;  nu  lieu  de  les  paner,  vous  les  enreloppes  dans  une 
barde  detétHiede  veattGuite»bjeo  mince  et  bien  égale;  au  moment  de 

tenir  ttempez-îe??  une  pâtei^  frire  (  Voift-z  Pâte  à  frire.);  faites 
Irire;  Uress£s-k»  m  servea-tes  avec  uo  bouquet  de  persil  £rit.  [^,) 

Coquillês  de  Lapereau. 

Ayez  des  chairs  de  iajpereau  rûti,  retirez-en  les  nerfs  et  les  peaux; 
éminces  tos  cbalrs  en  liards,  le  piu.>  proprement  possible»  avec  moi* 
tié  champignons  coupés  de  mftino,  nettes  le  tout  dans  une  casse- 
role; ayes  one  espagnole  réduite  a\  ec  un  peu  de  fumé  de  gil>ier; 

yer^vi  cette  snuce  sur  TOtre  éuiiocé,  uiuniei-Ie  avec  deux  pnins  de 
1)  ru  ru  ;  cinpiisseï  vos  coquilles;  prissez-les»  endnisez-les  de 
beurre  lundu  avec  une  plume  ou  un  morceau  de  papier.  Placez  vos 
coquilles  sur  le  gril»  et  faito-lcur  preudi'e  couleur  au  four  de  cam- 
pagoe  :  serres.  (F.) 

Frileau  de  fjnpaeau. 

Ayez  quntreieunes  lapereaux,  coupez-les  comme  pour  une  gibelo  te. 
Meltei-les  mariner  dan?  une  terrine  avec  du  citron  ou  vinaiijrc ,  un 
ognou  coupé  eu  tranches»  persil  en  branches,  ail,  thjm,  laurier, 
sel  et  gros  poivre  ;  une  demi-heare  avant  de  serf  irégouttes  vos  mo^ 
ceauz  de  lapereau  sur  un  linge  blanc  ;éponges-les  bien,  farinei-les 
et  faites-les  frire;  dressez  vos  lapereaux  sur  un  platf  en  buisson, 
ETec  des  ivwh  frits  autour  y  giacoi,  et  sauce  on  poivrade. 
Sauce  tomate,  j  (F.) 

i4^erttm  à  laMartÊtffO* 

Ajes  quatre  Jeunes  lapereaux,  dépouilles-leSy  vidtt-les,  eonpes- 
lespar  morceaux  comme  ci-dessus;  éponges-en  le  sang,  mettez-les 
dans  une  casserole  avecdelliulleySe],  gros  poivre, tioe  goussed'aily 

une  (lemi-feuille  de  laurier  et  muscade;  faites  cuire  vos  lapcrcawi 
feu  dessus  et  dessons  un  peu  vite,  afin  qu'iU soient  sai^s  ;  rm  quart 
d'heure  sufTit  pour  leur  cuisson;  retirez-les  tin  i'  u;  ejçouttei  la  moi- 
tié dePhuile,  ajoutez-jr  \in^i  cbampigaons,  quelques  lames  de  truffes 
et  une  pincée  de  persil  bacfaé;  retires  l*ail  et  le  laurier;  mouilles  de 
deux  cuillerées  de  sauce  tomate  et  un  morceau  de  glaoe  de  gi- 
bier; fiùtes  bouillir  le  tout  un  Instant;  un  peu  d^buite  pour  finir 
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.n-(  (  un  jus  de  citron.  Di'esâes-le«  bur  un  plat  en  buisson  :  ser- 
ves. (F.) 

Marina  lie  de  Laierenii. 

kyt7  (It^ilx  lapereaux  cuits  à  la  hrochc,  I?ii.s.sp7.-Ios  ri  froidir,  cou- 
pez-lo  j»ar  membres,  parei-les  propieuient,  luites-tes  uiariutT 
(f^at/ez  Marinade.};  lorsqu'ils  le  seront  sulUsauiuieut*  égoutlez^Ie», 
meltet-lc8  daas  une  pâte  à  frire»  faîtet-les  frire;  quils  soient  d*une 
belle  couleur  9  et  serTes  un  bouquet  de  persil  firit.  (F.) 

Maj'onnaise  dt  Lapereau.  ' 

Ayez  deux  lapereaux  rritis;  préparez  comme  ci'dessu9;au  lieu  de 
le»  metire  \\nt\s  la  niariuade,  ^auliz-lcs  dans  une  terrine  avi'c  <v\ , 
poivre,  finaigre,  huile,  et  ravigote  hachée;  dressez  vos  membres 
de  lapereaux  sur  un  plat;  mettes  un  cordon  de  gelée  autour  de  votre 

5 lai;  saufes  d*une  sauce  majounaise  (  frayez  Sauce  Mayoonaîse.  ); 
écores-la  avec  des  œufs  durs  »  des  filets  d*ancbols^  des  comicbons» 
des  cftpres  et  des  feuilles  d*estragoD.  (F.) 

Salade  de  Lftpereau. 

Ayez  deux  lapereaux  rôtis;  préparez  comme  pour  la  mayonnaise; 
dressez  vos  membres  sur  un  plat;  faites  un  cordon  de  cœurs  de  lai- 
tues et  d*asofs  durs  décorés  a?ec  des  filets  d'ancbois,  cornichons  v 
betterave  y  câpres  et  ravigote  bâchée  :  serves  avec  uu  huilier*  (F.) 

Caisse  de  Lapereau. 

Ayez  deux  lapereaux^  préparez- les  de  même  que  pour  la  caisse  de 
levraut,  (f^oye»  à  son  article.)  (F.) 

r 

Turban  de  Filefê  <fe  Lapereau. 

Kyez  dix  ûlets  de  lapereaux;  retirez  les  peaux  nerveuse*  et  parez- 
les;  piquez-en  cinq,  et  les  cinf|  autres  higarrcz-les  de  tiui^  s;  ayez 
une  bonne  farce  à  quenelles.  Ayez  un  rond  de  mie  de  pain  fondu  en 
quatre  morceaux  sans  être  séparés  :  gamissea^Ie  de  bardes  de  lard 
poses*le  sur  le  milieu  de  votre  plat;  mettez  autour  votre  farce 
à  quenelles, arrangez-la  biennvcr  l  i  lame  dr  vo!re  couteau,  ensuite 
placez  vos  filets  dessus  Ic4^rce,  un  piqué  et  l'aulrt*  bigarré-  ainsi  de 
suite  ,  en  observant  de  mettre  le  gras  bout  par  en  bas  en  rentmnl  le 

Ctit  bout  entre  le  pain  et  lu  farce;  couvres  vos  filets  de  bardes  de 
'd  bien  minces;  enveloppes  le  tout  de  fort  papier  beurré;  ficelcs- 
le  autour»  mettea-lc  au  four  doux  afin  que  rien  ne  prenne  couleur, 
trois  quarts  d'iieure  sulTîsenl  pour  la  cuisson;  retirez  le  papier,  dé- 
gr&issez-le  bien,  glacez  tos  filets  piqués;  serves  avec  une  financière- 
dans  ie  milieu.  (  Voyez  Financière.)  (F.) 

CStelettet  de  Lapereau. 

Servex-Tous  du  même  procédé  en  tout  que  les  côtelettes  de  le- 
vraut. {Voyes  Gftlelettes  de  Levraut.)  (F.) 
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/  Purée  de  Lapereau. 

Ayez  clii  cuisse»  de  lapereaux  rôtis*  retirez-en  les  pe»uxet  les 
nerfs.  ha(!hr7-en  les  chairs,  {)i!e7-les,  mouillez  avec  (le  l'espag^nole 
rét'iiite  et  dn  tiiiné  de  gibier:  «'laiil  birn  retirez  votre  pince 

dan:»  une  ca>st'rule,  iaiie.s-iii  chauffer,  [)a-M'/,-l;j  à  l'élaiumc;  mci- 
tez^la  (îaiis une  casserule,taites-lacbauilerau  tiioiuenideservirysans 
la  laisser  bouillir  ;  niettet  deux  pains  de  beurre  atec  un  morceau  de 
glace  dedaos^  serTesp-la  sur  un  plat  avec  un  eordon  de  croquettea 
autour  ou  dans  une  casserole  à  lîi.  {^f^ùye*  Croquettes»  et  Casse- 
role au  rit  à  leurs  articles.)  (F.) 

Soùfflé  de  Lapereau. 

Ayez  une  purée  de  lapereaux,  faite  comme  celle  indiquée  ci-dcs- 
sas  y  un  peu  plus  épaisse;  inetteit  dedans  six  jaunes  d'oufs;  lbttet« 
tez  les  blancs»  mettex-les  tous  ensemble  légèrement  :  mettes  cet 
appareil  dans  une  casserole  d*ai  {i;ent  beurrée,  ou  dans  des  petites 

caisses  ronde<s;  faites-le  cuire  au  fuur  oit  sous  un  four  de  campa* 
gne;  mondes 9*U  est  cuit,  et  servez-le  de  »uilc.  (F.) 

Salpicon  de  chairs  de  Lapereau. 

kjet  deux  lapereaux  r6tis  ;  laisses-les  refroidir  ;  leret-en  les 

chairs,  retirez-en  les  peaux  et  les  nerf> ,  coupez  vos  chairs  en  gros 
dés,  autant  de  champignons,  moitié  tniflrs,  tétine  de  vrau  ouîte  el 
langue  à  l'écarlate  ,  on  maigre  de  jambon  ;  mettez  cet  ajipareil 
dans  une  espagnole  rédutic  au  fumé  de  gibier  :  serrez-vons-en 
pour  garnir  des  petits  pâtés,  casseroles  au  vif.  ou  coquilles.  (  F.  ) 

Coquilles  de  Cervelles  de  Lapereau» 

AyezsoÎTante  cerveHî;s  de  lapereaux  que  vous  mettrez  dégorger; 
faites-les  blanchir  dans  de  I*e.in  et  du  vinaigre  et  sel  ;  mettez-Ics 
rafraîchir,  épluchez-les  bien.  Ayiz  une  allcniarî  'r.  bouillante  avec 
des  champignons  tournés,  cuits  d.ms  du  citron  et  du  beurre;  met- 
te» TOS  cervelles  dedans,  mettez-les  légèrement  ;  euiplÏMCx  vos  co- 
quilles, panes-les  avec  de  la  mie  de  pain ,  et  un  peu  de  fromage  de 
parmesan  râpé ,  un  peu  de  beurre  dasus  ;  faites- leur  prendre 
couleur  au  four  :  servez.  (F.  ) 

é 

Filets  de  Lapereau  à  la  Maréchale. 

Ajei  douze  filets  de  lapereaux  ;  retirez-en  les  peaux  nerren^es, 
battex-Ies  avec  le  manche  du  couteau ,  assaisonnez-les  de  sel  cl  gros 
poivre,  panet-les  &  l'anglaiie.  (  Foj^ezPanerà  Tauglaisb).  Donnez* 
leur  la  forme  d'un  J ,  tous  du  même  c6té;  faites-les  griller;  au  mo- 
ment de  servir  dressex-let  en  couronne»  avec  une  demi<-glace 
dessous.  (  F.  ) 

Filets  de  Lapereau  à  la  Milanaise» 

Ayez  douze  filets  de  lapereaux  préparés  comme  ci-dessus;  irem- 
pet-les  dam»  rallemandc,  ponet-les  aroc  moitié  mie  de  pain  ef 
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moitié  pannesan  rïSpé;  paoex-les  une  seconde  fois,  entes  trempant 

dans  tint'  onieletlc  ;  ^^5s^ilHonne^  de  sel  et  de  pros  poivre  :  iî'>nti('z- 
Icur  une  belle  f</i  iiie  ;  l.iit»'.s  friie  dans  du  beurre  t  l.irifiù  sur  un 
sautoir  ;  dreatt-i^n»  encouiouoe-:  servez  avec  une  «a^ce  touiate.  ^F.) 

DU  VÂtSAV. 

Le  i'aisan  a^-t  un  animal  gros  comme  un  c'0({,  dont  la  chair  est 
excellente  et  bien  s»aîne  ;  pour  la  bonifier,  il  làut  le  laisser  mortifier 
quelques  jours  »  pour  qu*U  prenne  un  bon  fumé* 

Foi  s  an  à  VétouJJade. 

Votre  faisan  plumé  et  vidé,  vous  le  flumbrx;  vous  faites  rentrer 
les  cuisses  «  r»  drflaiis;  brlHez-Ic  ,  })iq'H'z-lc  de  moyens  lardons  que 
vous  assaisuiutci  de  >rl  et  de  gros  ^joivre,  un  peu  des  quatre  r|d- 
ces  ;  vous  eu  lardez  l'cslouiac  et  les  cuisses;  vous  le  couvrez  d'une 
barde  de  lard  et  le  ficelés  :  mettes  dans  votre  casserole  des  bardes 
de  lard  et  votre  faisan  dessus  ;  vous  marqueres  une  poôle ,  que  Tons 
mouillerea  avec  moitié  vin  blanc,  moitié  bouillon  :  tous  le  ferez 
mijoter  pendnnt  drtix  hrurr-s,  au  inonicnl  ilc  servir,  Tniis  l'é- 
gouttez;  débridez-le  et  dressez-le  sur  votre  plat;  vous  servirei  des- 
bOus  une  essence  de  gibier.  (  f^o^^s  Poêle  el  £ssence  de  gibier.  ) 

Faisan  aux  Qumx. 

Tous  préparei  TOtre  faisan  comme  le  précédent  :  vous  mettes 
des  bardes  de  lard  dans  tme  cpserole  avec  votre  faisan  »  une  livre 

de  polit  lard,  un  cervelas  de  moyenne  grosseur,  quatre  carottes  , 
quatre  ornons,  deux  clous  de  girofle  ,  deux  f»Miillcs  de  laurier, 
quelques  tranches  de  veau;  faites  bianelur  vos  choux  :  il  faut  les 
ficeler  el  les  mettre  cuire  avec  voire  faisan;  vous  le  mouillerez  areo 
du  bouillon  :  ajoutes  un  pende  gros  poivre,  et  point  de  sel  à  cause 
du  bouillon  et  du  lard;  vous  le  fere«  mijoter  pendant  denz  heures  : 
an  moment  de  servir  vous  égoutlerez  vos  choux;  vous  mettrez 
votre  faisan  dnnslemilicu  d«  votre  jdnl,  vos  choux,  vire  petit  kud 
et  votre  cervelas  alentour  :  voi!-^  ver,>erui  dessus  et  ;dentour  une  «uuce 
au  fumé  de  gibier;  on  pourrait  taire  cuire  le  laisanàparl,  tuais  il 
ne  serait  pas  aux  choux,  et  le  chou  n*aurait  pas  le  goAt  du  faisan. 

A  la  Bourgeoise. 

On  peut  aussi»  apr^  avoir  lardé  le  faisan ,  le  mettre  dans  une 
casserole  avec  un  morceau  de  petit  l.^rd,  quatre  cnruttes ,  quatre 
ognons,  les  aromates  du  précédent,  et  les  choux  que  l'on  ne  ferait 
pas  blanchir.  Lorsque  le  tout  sera  cuit,  on  le  servira  avec  le  fond 
de  sa  cuisson  :  ce  mouilleraent  servira  de  sauce. 

Faisan  à  la  purée  de  Lentilles* 

Tides,  trousses  et  lardes  votpe  ftis^  comme  celui  dit  étouifé; 
TOUS  le  ferez  cuire  de  même  ;  au  moment  de  servir^  vous  Tégout- 
terex ,  le  débriderex  et  le  dresspres  sur  votre  plat  ;  masqueft-le  d'unu 


purée  de  lentilles  {Fot/ei  Parée  de  lentilles.);  tous  passerez  ie 
tnouiHement  dans  lequel  au»  eait  Totre  faisan  »  et  tous  le  mâtres 
dans  votre  pnrûe  :  fiittes-la  réduire  pour  qu'elle  ail  le  goût  du  fomè 
du  gibier. 

Ff7r(<^  fie  Faisan  à  la  Chevalier* 

Vous  levés  huit  filets  de  faUan  :  vous  mettes  à  part  les  fi\^i$  mi* 
{çnons,  que  tous  saut<'n«7,  et  que  vous  arrangerez  dans  le  milieu; 
parP7.  v()~  fîlfts  et  piquez-le.s  de  lard  lin;  prenez  ilans  une  casserole 
des  liardes  de,  lard,  les  déliriii  de  vos  laisaiis,  quelques  tranche» 
de  veau,  deux  carottes,  quatre  ognoos,  deux  feuilles  de  laurier, 
deux  clous  de  girofle;  vous  arrangeras  bien  vos  filets  pour  qulls 
conservent  une  belle  forme  ;  vous  metires  dessus  un  rond  de  papier 
beurré,  un  verre  de  vin  blanc  et  deux  verres  de  consommé,  un 
peu  de  sel  :  il  ne  Innl  pa>  qiril  y  ait  du  mouillement  par-dessus  vos 
filets,  mais  bien  jusqu'à  la  piqûre;  metlez-les  uu  feu  une  heure 
avant  de  servir;  quand  ils  bouilliront,  vous  les  poserez  sur  un  l'eu 
doux  I  et  beaucoup  de  feu  sur  le  jcoovercle,  pour  qu'ils  se  glacent  : 
au  moment  de  servir  vous  leb  égoutterez  :  glaces-les ,  passes  au 
tamis  de  soie  le  mouillement  dans  lequel  iU  ont  cuit;  faites-les 
réduire  pn'*f|ii*à  ^^lacr,  vrr-^ez  dr?i?»i«  [dfin  \rr,h  euillères  à  dégrais- 
ser d'eî^pagiiole  que  vous  laites  bouillir  avec  votre  rédiiftion;  vous 
la  passez  ù  i'etamine,  et  vous  dressez  vos  lilels  à  plal  sur  des  croû- 
tons passés  au  beurre  et  épais  de  trois  lignes;  versez  votre  sauce 
dessous  :  vous  pouvex  aussi  arranger  sur  une  tourtière  des  bardes 
de  lard,  et  vos  filets,  avec  lin  verre  de  vin  blanc,  du  sel,  un  peu 
de  ;^ros  poivre,  un  peu  d'aromates,  un  rond  de  papier  beurré  y  et 
li  *^  t!it  (Ire  au  four,  ou  sous  le  four  de  campagne,  {yo^/tz  Sauce 
espagnole.) 

Fili  (s  de  Faisan  tnix  IruJJ'fs. 

Vons  lèverez,  vous  parerez  et  pif|uerez  vo««  fdets;  faites-les  cuire 
comme  les  précédens;  ôlez  le  nerl  du  Ulel  mignon  :  vous  eoiiperc* 
mince  de  truffe  que  vous  partagerez  eu  deux,  vous  ferëz 
«tx  incisfotts  dans  votre  petit  filet  à  égale  distance,  et  vous  y  met* 
très  votre  demi-cercle  de  truffes;  lorsque  vos  filets  mignons  seront 
tous  garnis,  vous  ietir  frrr?  prendre  une  forme  demi-ronde;  VOUS 
les  placerez  sur  une  tourli  iv  entre  deux  bardes  de  lard,  avec  un 
peu  de  sel  et  de  gros  poivre.  An  motucnt  de  servii-,  vous  les  po- 
serez sur  un  fourneau ,  et  ie  lour  de  campagne  ineu  chaud  par- 
dessus, OU  vous  les  santeres  au  beurre  :  égouttes  vos  grands  filet», 
glacez-les;  mettes  sur  votre  plat  un  sauté  de  truffes  [F oyez  Sauté 
de  truffes.) ,  et  vos  filets  pnr-dessus  :  dans  le  milieu^  TOui  arrangea 
vos  petits  filets  garnis  de  jtruffcs. 

Sauté  de  Filets  de  Faisan, 

Vous  levés  huit  filets  de  faif«anqoe  vous  parez,  c'est-à-dire ,  que , 
si  le  côté  sur  lequel  était  la  peau  est  encore  couvert  d*une  peau 
nerveuse,  vous  placerez  ce  cûté^là  sur  la  table,  et  vous  glisseres 
votre  couteau  entre  cette  peau  et  la  cbair,  de  manière  qu*il  n*en 
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rc^lp  pas:  vous  parerei  le  tour  de        fiUts,  afin  qu'il  foit  cor- 
net; vous  les  mettiez  daus  voire  ««itoir        un  peu  de  sel»  <l« 
aros  poivre ,  Touf»  diert»  le»  nerft  des  filet»  mi^noo»,  et  Touf«  les 
arrtiifferes  de  même;  rou»  ferct  lltdir  enfîroti  trois  ,|nartrrons  de 
beurreqnevouiwr«erei  dessus:  au  momeril  de  ^<  rvtr  vous  m  t- 
trei  fo»  iilels  sur  un  feu  ardent;  lorsqu'il-  seront  raidis  d  un  cote, 
vous  U'i  relouruercx  de  l'autre;  vous  ne  les  laisseici  qu  uo  lortaot; 
v,ns  posere»  le  doigt  dessus;  *i  la  chair  résiste,  tous  les  retircrei; 
dies^^ei-les  en  couroiii«»s,  un  filet,  uo  croûton  glace,  amsi  de 
suite  :  TOUS  placerei  vos  filets  mignons  dans  le  milu  u,  vous  met^ 
très  pour  sauce  une  espagnole  travaillée  avrc  tu.  r.  mr  de  gibier; 
si  T«»us  p'en  avei  pas,  von»  ôlerei  I.'  beurre  qui  e.-l  dans  votre 
sautoir,  Sous  v  laisserez  le  jus  qu'auront  donne  vos  fdets,  et  vous 
mettrez  voln  suiee  dedans:  laile^  jeter  einq  o»  SIX  bouillons, 
verscz-la  ensuite  sur  vos  Ukls  :  tous  pouTet  nwtlre  sur  un  sauté 
de  irufifes  dans  le  milieu  par-dessus  tos  filets  mignons. 

Saute  de  FiUts  de  Faisan  aux  Trvjjl  s. 
Vous  loTCE  TOS  filets  ,  TOUS  fttex  la  peau  nerv,  nsr  .  tous  coupe» 
Yos  fdet<  en  deux  dans  sa  lon-.teur  ;  von«  em.ncez  vos  morceaux 
épais  en  deux  lignes  :  donnez-U  ur  une  Tonne  agréable  ,  mellez-les 
dan<;  votre  sautoir  ou  tourtière  avec  du  sel,  du  gros  poiTre,  un  peu 
de-  .uuscade  rSuée  :  vous  faites  tiédir  du  beurre ,  et  tous  le  Tersci 
dessus  :  ôlesie  nerf  des  filets  mignons,  et  mettes-les  aToc  Toire 
sauté;  TOUS  épluches  ensuite  vos  truffe»,  tous  les  eoupez  eh  rond 
de  l'épaisseur'd'une  ligne  et  den.ie  ;  arra.g.z  vos  ronds  de  truffes 
5ur  t5s  Olets.  Au  moment  de  servi,  v  u.,  l' 

feu,  vous  retournez  vos  f.lets  :  lorsqu'ils  ^o"*  raidis  d'un  cdté, 

vous  U  s  retournez  de  ^'^^^^^-^  ^  ^^^^^^^^'^f'^T  T^^ 
ucnchez  votre  sautoir,  et  tenes  Totre  saute  sur  la  hauteur ,  poui  que 
ie  beurre  s'en  sépare.  Prenes  du  Telouié  rédi.it  avr.  un  fuiuc  de  gi- 
lier  ,Ti..?aîtes\.ne  liaison  de  deux  jaunes  d  œ  .      •  >  ou.  v  on  ez 
Vbus  sauterez  votre  sa.it..  d:.ns  votre  sauce,  et  vous  le 
de  suite  pour  que  votre  sauce  ne  se  lâclie  pas  :  vous  mellres  dos 
croûtons  alentour  de  votre  plat. 

Filet  de  Faisan  à  la  Sainte-Maiehould. 
LcTes  les  filets,  assaisonnes- les  de  sel  et  de  poivre  :  f«î»es  tiédir 
du  beurre,  vous  les  tremperez  dedans,  vous  les  un  lirez  dans 
delà  mie  de  pain,  les  uns  Vprés  les  autn.  :  .ncbez  M-e  la  nue  pirnne 
partout  les  filets  ;  vou.  les  poserez  sur  un  gr.l  at.  ";^"»*^°?J^f  *:-7_|;^ 
Vous  les  mettrez  sur  un  Jeu  doux  :  prenez  garde  à  la  couleur ,  TOU» 
les  dresserez  couronne  sur  le  plat,  et  ^OUS  J mettrez  ^^J^^^J^^^ 
au  fumé  de  gibier,  une  sauce  tomate ,  ou  une  italienne.  (  Vou^a  ce» 
sauces.  ) 

Cuisses  de  Faisan  à  la  purée  de  Lentilles. 
Après  avoir  tiré  les  filets  d'un  faisan ,  U  faut  einplojjr  ^es  cuis- 
ses  ;  TOUS  les  lèww  dessat  Icfl  reins ,  tous  prendre*  do  la  peau  , 
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le  pluj»  possiljîp  ;  désossez  -  le-  jusquVt  In  înîntiire;  vous  y  mrt- 
trv^  gros  comme  ia  moitîf  d'mi  œnt  le  j»clil  l;it  il  j)ilé  que  vous  us- 
jtaisonnez  de  ie\  v.t  de  grus  poivre  ,  uu  {j<.>ii  U'aruatates  piltVs  :  voii8 
i-asâcmblerez  les  chairs  avec  une  aiguille  et  du  fii,  vous  les  coudiez 
de  manière  que  V03  ciiiases  formeot  l«  rond  par  le  gro«  bout  :  TOut 
mcltres  ât»  bardes  de  lard  daus  une  casserole»  vous  y  placeres  ros 
cnijiMS  9  des  bardes  de  lard  par-dossus ,  deux  oaroUes,  quatre 
o{jiions  coupés  en  tranches,  deux  ffuilles  de  laMrî»!r ,  deux  clous  de 
giroflt' ,  <jiiel<iuc5  trîtnches  de  veau,  plein  une  cuillère  à  put  de  bouil- 
lon ;  ¥ou:i  terez  nitjuter  vos  cuisses  pendant  une  heure  et  demie.  Au 
uiuiuent  de  servir  égouttes-Ies  »  débridex-Ies,  et  vous  les  dresserex 
en  oonroane»  une  cuisse  »  un  croMon  glacé  à  peu  près  de  la  gran- 
deur de  la  cuisse  y  votre  purée  dans  le  milien:  si  vous  voulez  les  ar* 
ranger  autrement ,  vous  les  masquerez  avec  votre  purée  (  oyez 
PiiifM'  de  lentilles.  )  :  votis  pouv»  /,  If  >  tin  llr*'  ruli  i'  entre  dvux  bar- 
des de  lard  el  rassaisonaeineot  :  vous  lesuiOuiUez  avec  du  bouillon. 

*  Faisan  à  la  Péngueux. 

Vous  viderez  et  flamberez  votre  «faisan  ,  vous  casserez  les  deux 
os  de  l'estomac  :  il  faut  qu*il  soit  vidé  par  la  poche ,  pour  ne  pet 
endommager  le  croupion  :  vous  aurez  une  livre  et  demie  de  truffes, 
que  VOUS  nettoierez  et  que  tous  éplucherez,  cVst-à-dire,  enlèverez 
légèrement  le  (Ie-;«n«  de  vos  trufïcs  que  vous  mettrez  i\part;  vous  les 
barberez  bien  lin  .  j  l  icez  ensuite  dans  ua«' (  aîsserole  nue  (l«  ini-Ii\ m 
de  lard  râpé  »  uu  i^nurteron  de  beurre,  ufi  quarteron  d'huile  qu«s 
vous  ferez  ebauffer  ;  vous  j  mettrez  vos  truflcs  coupées  en  mor- 
ceaux gros  comme  une  noizi  vous  les  ferez  revenir  :  ajoutez  un  peu 
de  sel,  uu  peu  de  gros  poivre»  un  peu  des  quatre  épiues  :  quand 
les  truffes  auront  honiili  dans  votre  lard  pendant  cinq  minutes, 
vous  _y  jetterez  \os  panire>  liacliérs  :  mmi»  les  laisserez  refroidir,  et 
vous  mettrez  le  tout,  par  la  pothe,  daii>  le  corps  du  faisan  :  arran- 
gez une  barde  de  lard  liien  mince  »ur  rendruit  par  où  sont  entrées 
Tos  tniffes»  et  remettez  la  peau  par-dessus  :  vous  trousserez  les  pâ- 
tes comme  &  une  poularde  poêlée  ;  vous  les  briderez  bien  :  assujet- 
tissez la  peau  de  la  poche  pour  que  les  truffes  ne  sortent  pas  en  cui- 
sant !  vous  njettei  ensuite  des  hnrde>  de  lard  dans  une  casserole, 
votre  faisan  par-dessus,  vous  le  .  ouvrirez  bien  de  bardes,  vous 
marquerez  une  poêle  sans  citron  que  vous  verserez  dessus  :  couvrez- 
le  d*un  rond  de  papier  beurré ,  vous  le  ferez  mijoter  une  heure.  Au 
moment  de  servir  vous  égontlerez  votre  faisan^  vousledébriderei: 
ayez  bien  soin  de  ne  pas  le  crever  :  voos  le  dresserez  sur  votre  plat» 
vot!s  baclierez  deux  truffes  que  vous  passerez  dans  du  beurre  ;  vous 
ajouten  z  plein  trois  cuillères  à  dégraisser  d'espagnole  ,  trois  de 
fumé  de  gibier,  ou  bien  du  mouillemcnt  dans  lequel  a  cuii  votre 
faisan  :  vous  ferez  réduire  votre  sauce  à  moitié  :  dégraisscz-ia  cl 
versez'la  sur  ratro  finsan.  (  Voyoi  Poêle.  ) 
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Quenelle  de  Fàiêan. 

You9  levez  les  chairs  de  i  estomac  du  faisan  ,  cl  vous  fuites  TOlre 
quenelle  comme  celle  dite  de  Tolailie.  (  Voyez  Quenelle.  ) 

Salmis  de  Faisan. 

Faites  cuire  deux  jeunes  faisons  h  la  broche;  laiseei^les  refroidir; 
dépecrz-Ics  par  les  m<"mbrc««;  parei-les  proprf^rrif^n!  :  stTpprimez- 
cn  le?  peaux,  arran^(^d  1rs  dans  une  casserole;  mellei  d;)ns  »inc 
casserole  vo»  débris  avec  un  bon  verre  de  vin  blanc,  ajotitez-y  qua- 
tre échalote»»  un  «e«te  de  bigarade,  une  demi-gousse  d'ail,  une  de- 
mi-feuille de  laurier,  quatre  otiHIeréea  d'espu^^nole  Ininiillée, 
gros  comme  une  noix  de  glace,  une  oiHlIerèe  de  Bonsimimè; 
faites  réduire  le  tout  ensemble;  passez  votre  souoe  A'l*élamine 
sur  vos  membres  de  faisans;  si  votre  sauce  n'est  pas  a^sci  lon- 
gue, ajoutei-y  un  peu  d'espagnole  réduire;  faites  ehaufier  votre 
salmis  au  bain-marie,  sanj*  le  laisser  bouillir;  au  moment  de  . 
aeirir  dreaaei  rot  membres  sur  un  plat  en  mettant  les  inférieurs 
les  premiers 9  conséquemment  tos  ailée  et  vos  euisses  autour, 
k  tout  eAiremêlé  de  crofttons  en  cœur  :  paiaei  au  benrre,  ex- 
primez dans  votre  anuce  un  jus  de  bigarade ,  aauoei  et  ser- 
Tel.  (F.) 

Autre  Salmis  à  la  Provençale. 

Préparez  vos  înembres  comme  il  est  marqué  eî-dc«!'îii?  ;  met- 
tez dau?  une  casserole  vos  débris  avec  un  peu  d'huile  d'olive,  un 
bon  verre  de  vin  de  Bordeaux,  une  gousse  d'ail,  une  UiuxWe 
de  laurier,  un  icfste  de  bigarade,  une  cuillerée  de  consommé; 
faites  réduire  le  tout  ensemble;  quand  $a  sera  aux  trots  quarts 
réduit,  {Misses  à  Tétamine  Totre  sauce,  fotgnes^y  une  cuillerée 
d'espagnole;  gros  comme  une  noix  de  gruau,  un  peu  de  cham- 
pignons, de  truffes,  échalotes  et  persil  bâchés;  versez  votre 
sauce  sur  vos  membres  de  faisans  ;  faites  chauffer  au  bain- 
marie;  au  moment  de  servir  ajoulcz-y  un  peu  d  huile  d'olive 
et  un  jus  de  bigarade,  dresscs-Ie,  comme  il  est  indiqué  ci-des* 
sus^  avec  des  croûtons  f  passes  i  l'huile.  (F.) 

Soufflé  âc  Faisan. 

Pour  procéder  ù  ce  sujet  (  Voyez  SouHlé  de  Perdreaux  et 
de  Volaille  k  leur  article,  ou  de  Lapereaux.)  (F.) 

Croquettes  de  Faisan, 

S'il  vous  reste  un  faisan  de  dcsbCilc,  ou  des  membres  de  faf* 
sa»,  TOUS  pouves  en  faire  des  croquettes.  {Voyez  Croquettes 
de  Lapereau  A  son  article.  (F.) 

Maj  onnaise  de  Faisan. 

Pour  procéder  à  l'égard  de  cette  majonnaise  {Voyez  majon- 
naisc  de  Lapereau  ou  Salade.)  (F.) 
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•  Mmtdin  de  Fmstm  à  la  Richelieu.  » 

LeVex  les  chairs  d*iin  fnisan,  pilez-les,  pasflet-Ië?  au  Umls 

à  quenelle;  faites  cuire  datis  la  cendre  douze  grosses  pommos 
de  terre,  épluchez- les,  el  faites  attciilion  qu'il  n'y  reste  ni 
cendre  ni  grarier:  pilez-les,  mettez  autant  de  pommes  de  terre 
que  de  chairs;  pilez  le  tout  ensemble;  ajoutez  autant  de  beurre 
que  les  deux  <Eiufres  portions;  assaisonnes  de  sel»  poiv/'o,  épices  et 
muscade;  pitez  léiont  ensemble  :  mcttes-j  à  mesure  cinq  œufs  eu- 
tiers;  retirez  voire  farce  du  mortier,  poudrez  un  bout  de  table  de 
farine,  njeflfT-l)  «Icssus  par  parties, rouiez-la de  manièrea  en  former 
de  gros  jHjudiii>,  p(i5e/-les  sur  un  couvercle;  poc.lie/.-lcs  comme  le 
boudin  de  lapereau;  égouttez-les  sur  un  linge  blanc ,  iais^ez-Ies 
refroiUir;  paneirlés  A  Tap^laifc,  c'est-â-dlre,  avec  deux  jaunes 
d^oeufs  bainis  avec  uii  peu  de  lïçuiTe  fondu  et  un  peu  de  sel  :  au 
moment  de  servir  faîtes-Ies  griller,  et  servez-les  avec  un  fumé  fait* 
avec  la  carcasse  de  voire  faisan.  (  Voyez  fumé  de  ^ier*  )  (F.) 

A>  ...  Em9tnà  lA'Ckmtennête. 

Aycs  tin'iltoi^  fÉlran ,  plumez-le ,  r^eif-le «  lroi|9ses-te  .en  puute » 
et  flambez-lc  ;  assaisonnez-le  en  dedans  de  sel,  poiyre,  épioes»péf^ 

sil  et  ciboules;  j)îqne7-le  de  gfn^  !:ird  ;  firefez-Ie ;  lavez'et  prisse?:  de 
la  clioucronte  en  MiUlsante  qtKiritilé  pour  en  faire  un  bon  jdnt  ;  iriet- 
tei-la  cuire  avec  un  morceau  de  petit  lard  un  cervela»,  uournssiiez-lii 
avec  quelques  fonds  ou  dessus  de  graisse,  faites-la  cuire  J[)endahf  un 
'quart  d'heure  sur  un  ftu'doux;  aptt$,  retiré*  voft^  petit  fairA  at 
'lecerVelas;  mette2^y  au  tnfilfeii  votre  faisan;  laites- le  cuire  envi- 
ron uac  heure  et  demie ,  et  lorsqu'il  sera  cuit ,  débridcz-ïe ,  Urcs- 
sez-lc  «uf  le  plat:  égoutlez  Votre  choucrOuté  dajis  une  passtfîre.  fî  ir- 
nissez-en  \otre  faisan;  etwipez  votre  cerselnsfcn  trancbes,  ol«v-en 
la  peau,  taiies-en  une  bordure  autour  de  Li  choucroute^  en  eutt  emê- 
lant  de  petit  lard covpéênIaaMssat de  quelquësaraclsses  :  servez.  (F.) 

Cuisses  de  Paisnn  i  n  jKijuUoics. 

A^pei  lii|»t  cuisses  de  fttisaii  ruti,  coupez-en  les  pat&s,  parez-les; 
i|retde  fiêet  berbes  préparées  comme  pour  les  côkelctileâ  de  veau 
.  an  papiHales  (  Votfci  Fines  lierbes  i  rartlole  6aiice.  );  metteva»  ims- 
^lloles  de  même  :  mettea^^lat  wi  qaart  d'hauta  avpmt  de  servir»  (P.) 

Caiantine  âe  f^aisan.  '  " 

Ajez  un  gros  et  vieux  faisan;  plumes-le»  vidéx^c^  .flanihex^ie» 
désossez-le  en  le  fendant  par  le  dos,  étendei-le  sur  l^n  Jio^  J^laue» 

cou  vrez  le^  cluirs  d'une  farpe  cuUe  de  gibie?  (  Vpj^ez  rtide  ^'arcc.J; 
faites  de  f^ros  Iar(hir'?;  assaisonnez  de  sel,  poivcCf  c^ices,  ujusraae 
Cl  arouialcs  plié.s,  de  l«liue  de  veau  cuite,  de  langue  à  l'écurLite, 
4e,  truffe*,  si  c'est  la  saisoi»  ;^uî>e/,  Mir  votre  farce  ees  liirdon»,  de 
distance  fïo  distance»  let  ^trem£le»leâ  pour  gue  votre.  piê4aa  sQÎt 
bien  marbrée;  joettes  les  filets  de  deux  laper^ux»  fendus  an  dawi^; 
recouvrez  ces  lardons  d'un  Ut  <|e  farce,  et  continuez  de  rematUv  aiqsi 
force  et  lardons»  juaqu'à  ae  que  votre  fitisan  soit  rampU;  rapprochas 
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l£S  peaux»  cuusez-lesy  tâchez  de  donner  à  votre  iâïMO  sa  forme  pre- 
mière^ etitoures-le  de  bardes  de  lard,  coreloppei-le  d*un  moroeaa 
d*étanjii)e  ih  mvc  ,  cousex  cette  étamîoe,  attaches-eQ  tes  deux  bonis 

avec  de  la  ficelle;  foncez  une  brabière  arec  quelques  carotte^, 
Ognons,  deux  clous  de  f^ir«»fle,  deux  feuilles  de  laurier,  ail,  un 
quarteron  de  jambon,  d<jii-\  inrrrljj  de  veau  et  cart  i'^'f  de  pibifr: 

{)05ez  ToUe  laidaii  »urce  fond,  couvrez-ic  de  bardes  de  iiud,  uiouil- 
ez  d*uoe  bouteille  de  yIo  bhnc  et  de  bouillon;  il  faut  qo^l  baigne 
dans  son  assaisonDement;  couvrez-le  de  papier;  faites-le  partir; 
après  lui  avoir  mis  son  couvercle ,  posez-le  sur  la  paillasse ,  avec  feu 
dessus  et  dessous;  laissez-le  cuire  trois  heures;  sa  cuisson  fute,  re- 
tirez-lc  du  feu,  laissez-le  dans  Sun  assaisonnement  une  heure;  reij- 
rez-le,  prenez-le  légèrenoeot,  aplalîssez-lui  Tcstouiac;  autant  que 

Sossible ,  afin  d*aT0ir  la  facilité  de  le  garaîr  de  gelée  ;  passez  le  fond 
s  votre  galantine  au  travers  d*une serviette,  mettes  votre  gelée  au 
feu;  ayez  suin  de  récumeretdedcsgraisser  ù  fond  au  moment  quVlle 
sera  pour  bouillir,  ajoutez-y  un  verre  de  vin  blanc  et  écumcz-Ia  de 
nouveau;  laissez-la  réduire  un  quart  ;  ayez  quatre  œufs  entiers, 
cassez-les  avec  leurs  toquillei. battez-les  avec  de  l'eau  fraîcbe;  relirez 
votre  gelée  du  feu,  vcrjicz-lii  àur  vu»  œufjt  eu  remuant  toujours, 
j  HUf  jcefa  devienne  blanc  comme  du  lait;  presses  deux.fus  de 
^cit^n  dedans  ;  placez  votre  gelée  sur  le  bord  du  fourneau,  et  lais- 
ses-là clarifier  d'elle-m^Dric  ;  faites-la  bouillir  petit  à  petit»  et  lais- 
set  réduire  «ncore  d\m  bon  quart;  passcz-la  dans  une  serviette, 
comme  il  esl  indiqué  à  l'article  Grande  Aspic;  laissez  votre  gelée  se 
refiroidir;  déballez  votre  galantine;  rfuissez  le  gras  qui  est  autour; 
fidtes  chauffer  un  four  de  campague ,  glaces-ia  comme  un  jambon^ 
pour  que  la  gelée  tienne;  dresses-Ia  sur  une  serviette»  ganiliseft^ta 
de  gelée  à  voire  volonté  »  et  serves.  (F.) 

CuisêCê  de  Fmmnm  balhtmt. 

Quand  vous  lèverez  vos  filets  de  Giisans,  vous  aures  soin  de  ne 
pas  écofcher  les  peaux  des  cuisses»  et  les  tenir  pJus  grandes  pos- 
ilble  ;  fendes  votre  peau  au  milieu  ife  cbaqne  rein  »  et  leves-en  les 

cuisses;  désossez  les  !<>nt  entières,  coupez  les  ongles  des  pâtes, 
et  la  pâte  ;\  sa  juiniiirc  ,  et  renfoncez  la  pale  dans  la  niisAey  en 
rebroussant  la  peau  du  pilon  de  la  cutsi»c;  étendez  vos  cuisses  suc 
UQ  linge  blanc;  assaisonnez  vos  chairs  de  ^tl  et  poivre,  et  épices; 
poses  sur  les  chairs  un  peu  de  farce  cuite ,  comme  il  est  Indiqué  au 
nilsan  en  galaniine.  Cousez  les  peauz  de  ces  cubses,  donnez- 
IcMtr  la  forme  l'rinc  côtelette  ;  foncez  une  casseroIc  de  bardes  de 
lard,  posez  vos  cuisses  dessus  ,  recouvrez-le-^  de  lard;  mouillez-les 
d'une  dcmi-bouleille  de  vin  blanc  cl  de  bouillon  :  assaisonnez  de 
sel,  poivre,  une  carotte,  un  ognon  ,  un  olou  de  girofle,  ail  èl 
laurier  :  une  heure  suffit  pour  leur  cuisson;  mettes*les  entre  deux 
couvercles  de  casserole,  et  quelque  chose  de  pcsartt  dessus  ;  laisses- 
1rs  refroidir  ,  parez-les ,  piquez  sept  clous  de  irulfes  dessus  chaque 
<;ui4se  ;  mstt«s-ies  çhautfer  dans  une  demi-glace  ;  dresses-les  suc 
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Un  plat  en  couronne  f  avec  uoe  purée  de  champIgnoDS  au  tnilieu, 
(  pour  les  serrir  de  même  à  la  ffelée  ).  Serres.  (F.) 

Fileu  de  ^Faisan  bigarrés* 

Prcuez  il  ois  jeunes  faisans^  levez-en  Ici  illeis  ;  Otex-en  les  uni* 

{^noDs  i  leres  la  peau  de  tos  gros  filets  »  et  ceb  en  les  posant  sur 
a  table ,  et  faisant  couler  rotre  coutean  comme  si  tous  lerles  une 
barde  de  lard;  prenes  garde  d*endommager  les  chairs  :  battez-les 
!fî!:fTement  avec  le  mancbe  de  votre  rotiteati,  et  parei-lcs;  faite» 
fbrulre  du  beurre  dans  un  sautoir;  placez-y  trois  de  vos  plus  beaux 
filets  ;  les  troi:5  autres,  panei-les  à  l'anglaise;  assaisatinez  de  sel  et 
gros  poivre;  préparez  vos  six  petits  filets;  piquez-en  trois,  et  les 
trois  autres*  bigarres-les  de  truffes  ;  nettes-les  sur  une  tourtière  areo 
un  peu  de  beurre  fondu  et  un  peu  de  gbce  ;  dounes-leor  la  forme 
d*un  dentïi-cerclc ,  et  couvrei-Ies  d*un  rond  de  papier  :  vous  aurez 
Ivvé  1^  cuisses  de  vos  faisans  ,  et  les  aurez  fait  cuire  à  la  broche  î 
lorsqu'elles  seront  froides,  vous  en  supprinierei  b'«  peaux  et  les 
ner£s;  vous  hacherez  les  chairs  fort  uieuues,  et  les  mettrez  dans 
une  casserole  que  roos  courrires  :  tous  anres  fait  un  fomë  de  tos 
carcasses ,  comme  il  est  indiqué  au  fumé  de  lapereau.  (  Voyett 
rarticie  Sauce.  )  Sa  cuisson  faite»  passez-les  au  travers  d*une  ser- 
viette ,  faihs-le  réduire;  ajoutez-y  trois  cuillerées  dVspagnole 
travaillée:  falh^  réduire  le  tout  ensemble  ù  di  inî-glace ,  et  réser- 
vez-en un  peu  pour  glacer  votre  entrée  ;  sautez  vos  trois  filets  ; 
filtes  griller  les  trois  autres;  rctouroez-les;  assures-votis  s'ils  sont 
cuits  ;  dresses- les  en  couronne  arec  on  témoin  de  langue  4  l'écar* 
late  ;  coupes  en  c<nnr;  mettes  Totre  hachis  et  quelques  truffes 
hachées  dans  votre  sauce ,  avec  un  pain  de  beurre  :  faîtes-le  chauf- 
fer sans  le  lf>i«(ser  bouillir ,  versei-Ie  dans  le  niilieu  de  vo««  fdels  ; 
Tous  aurez  lail  gauler  -^ii  mt^me  instant  vos  petits  11  k!^  d  it»s  le 
beurre:  leur  cuisson  faite,  glacez-les,  et  faites-en  uue  seconde 
couronne  sur  TOtre  hachis ,  que  tous  aures  masqué  UTOO  ce  que 
TOUS  âTles  oonserré  de  Totre  sauce  *  et  serres.  (F.) 

Coq€  ei  Poules  de  BnQrère. 
Ils  se  préparent  comme  le  faisan.  (  Fcyti  ces  articles. }  (F.) 

Pintades, 

Les  jeunes  se  préparent  de  mctue  que  les  perdreaux  rouges. 
(  Toyss  cet  article.  )  (  F.  ) 

La  perdrix  rouge  est  plus  estimée  et  meilleure  que  la  grise  :  Tune 
habite  plus  volontiers  iesmontagnes,  et  l'autre  la  plaine  ;  la  première 

a  un  très-beau  plumage  et  la  cnair  d'un  blanc  jaune  ;  Tautre  a  la 
cbair  d'un  gris  noir,  selon  son  3ge.  La  différence  qu'il  y  a  entre  le 
p*  rdii  nu  1 1  la  perdrix,  c'est  que  la  dernière  grandc]plunie  de  l'aile 
du  perdreau  e»i  pointue  ^  et  que  celle  de  la  perdrix  est  ronde. 
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Perdrix  à  Vrioujfade. 

Vous  arcz  trois  vieilles  perdrix  que  tous  plumez  el  videt»  tous 

ies  flambez  iégèrcmcnt  ;  piquez-lcs  de  moyens  lurduns  que  vous  as- 
saisouoez  de  sel  ,  f;ros  poivre  ,  d'iuofnntcs  pilé»  y  vous  troussez  les 
pâtes  conimo  celliis  iriinc  poularde  poêlée  ;  donnez-lc-ur  une  belle 
fbruit: ,  Lriiiez-les;  fous  nieUrei  ensuite  dans  une  casserole  dus  bar- 
des de  lard  ,  vos  perdrix ,  puis  quelques  tranches  de  veiu  «  deux  ca- 
rottes ,  deux  ogDofls ,  deux  clous  de  giroflè»  uû  bdiiquel  de  persil  et 
de  ciboules,  une  feuille  de  laurier,  un  peu  de  thym;  vous  ies  cou- 
vrirez de  bardes  de  lard,  fou?  mettrez  un  rond  de  papier  beurré^ 
wn  verre  de  vin  blanc  ,  un  ven  e  de  bouillon  ,  un  peu  de  sel  ;  vou» 
ferezuijoter  vus  perdrix  pendant  une  heure  et  demie,  selon  qu'elles 
seront  dures*  Aa  inomeot  de  servir  ,  égoultez-les ,  bridez-les  ; 
vous  mettrfss  plein  troiicuinères  &  dégraisser  d'espagnole ,  et  trolt 
de  tumi  d^  gibier;  vous  feres  réduire  le  tout  k  moitié  »  et  vd^^fTeau- 
ceres  vos  p^rix. 

.      Ala  Bourgeoise. 

Si  Votti  n*itespas  de  saiice,  vous  fores  un  roux  lécer  «  que  vous 
Arroserez  àvec  le  mouillemént  dans  lequel  vos  perdrix  ont  cuit; 

ToMï*  le  p.ïssrrez  an  tamîs  de  son-  ;  vous  frrrr.  réduire  votre  sauce  k 
iiioilié  ,  uiin  qu'elle  prenne  du  goût;  dégruissez-I^ctpasscz-la à Vé- 
taiiline  ;  vous  la  verserez  sous  vos  perdrix. 

-    '  Perdrix  aux  Chmtx, 

Vous  prépares  vos  perdrix  comme  celles  étouffées  ;  vofis  o^etltil 
dans  une  casseroles  avec  vos  perdrix,  des  bardes  de  lard,  une  livrt 
de  petit  lard  que  vous  aurez  fait  blançhir.et^t^"  nettoyé ,  un  gros 
cervtbs  ou  un  niotct  an  de  jambon  ,  quelqut:s  tranches  de  veau  ; 
vous  couvrez  vos  pcniriv  de  barde.s  de  lard  ,  vous  ajouterez  quatre 
carottes,  quatre  ognons,  deux  dons  de  girotie,  deu^  feuilles  de  lau- 
rier; vous  ferez  blanchir  vos  clous;  ficelei-lcs:  fOus  les  wresseres» 
mettes^les  pa^-dessus  vos  perdrix,  vous  les  eouvrires  denardes  de 
lard,  un  rond  de  papier  beurré,  plein  deux  cuillères  à^potdebouiU 
Ion  :  vous  les  ferez  mijoter  pendant  deux  heures.  An  moment  de 
servir,  égouttez-les,  débridez-les  :  von';  les  dressez  ensuite  sur  votre 
plat;  égouttez  vos  choux  «  pressez-les  pour  les  séelier  :  vous  les 
dressez  alentour  de  vos  perdrix  ;  vous  coupez  votre  lard  en  mor- 
oeaux ,  et  vous  le  poses  de  distance  à  antre  sur  vos  cbouz  avec  vw 
cervelas.  Vous  mettras  dessous  une  saucé  espagnole.' 

Tous  pouvesvons  servir  pour  sauce  du  mouillemént  dans  lequel 
auront  cuit  vos  perdrix. 

Perdreaux  aatx  Thtffhi. 

Vous  prenez  trois  IVu  ts  perdrennx  que  vous  videz  par  l'eslomaè, 
vous  les  flambez  légèremeui;  oicncz,  bien  garde  de  les  èodomtna* 
ger  ;  râpes  ou  pilea  nne  livre  ae  lard  que  vous  placeres  dtebs  une 
casserole;  mette»-7  de  mojemies  truffés  coupées  en  quatre;  vous 
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«▼ei  ftoin  d'arroodîr  ros  ftioreeaux  que  vous  haclieft  et  que  vous 

pa5":c7  au  feu  ;  jelez-y  un  peu  dv  bv.l,  un  peu  de  gros  poivre,  des 
qualic  •  jMrr'i.  Au  moment  où  vous  les  failes  mijoter  avcr  votre 
lard,  vouî.  y  jt'Icî,  des  hachure-?  de  truffe?;  après  dix  miriulos  ,  re- 
tire^-lei  de  dessus  le  l'eu;  et  laissez-les  reiroidir  ;  ensuite  vous  les 
mettlix  dans  vos  perdreaux;  bridet-les ,  en  leur  donnant  une  forme 
hîen  ronde  ;  arranges  des  bardc;^  de  lard  dans  one  casserole ,  et  roft 
perdreaux  par-dessus ,  vous  les  couvres  de  bardes,  vous  CiHes  one 
poêle  où  vou««  n'emplovp/  pn*;  de  citron;  vous  la  mettp?;  «tir  vos 
perdreaux  :  faites-les  mijoter  pendant  une  heure  et  demie.  Au  mo- 
iiienl  de  servir,  vous  les  cgouttei,  les  débridez,  et  les  dressez  sur 
un  plat  :  haches  ensuite  deux  truffes;  tous  les  passes  dans  un  p.^eu 
de  beurre,  vons  mettes  plein  trois  cuillères  é  dégraisser  d'espa- 
gnoles, trois  de  fumé  de  gibier;  t6us  feres  réduire  votre  sauce  a 
moitié  :  dégraisses- la  ^  et  serves-la  sous  vos  perdreaux* 

"  '  A  la  liourgeoise.  ' 

Si  viMi-;  n*;iveï  pas  de  sauce  ,  vous  passerez  vos  truÛes  hachée.^  ; 
vou»y  mettrez  une  demi-cuillère  à  bouche  de  farine;  vous  pa^^erez 
au  tamis  de  sole  le  mouillemeat  dans  leipiel  auront  ouit  vos  per- 
dreaux, vous  feies  réduire  votre  sauce  4  moitié  :  dégraisses*la.  et 
servez-la  sous  vos  perdreaux*  On  peut  aussi  les  mettre  à  la  brocne. 

Perdreaux  à  VSspagnole. 

Plumez  et  videz  trois  perdreaux  qui  soient  de  même  gros^tur: 
vous  les  flamberez  légèrement  vous  les  trousserez  et  les  bridercfi 
de  même  qu'une  poularde  poêlée;  vous  mettresdans  une  casserole 
ub  quarteron  de  beurre  «  lé  fus  d'un  eitron  »  un  peu  de  gros  poivre  » 
une  tranche  de  jambon  :  Toys  poserez  vos  perdreaux  sur  un  feu  uq 

peu  chaud,  vous  les  ferez  revenir  tout  doucement  pour  qu'ils  ne 
prennent  pas  couleur  :  quand  îls  .MMTMt  Iiicti  n-venus,  vous  mettrez 
plein  six  cuillères  à  dégraioser  d'espagnole  ,  une  demi-bouteille  de 
vin  blanc  ,  une  feuille  de  laurier,  uu  bout^uet  de  persil  et  de  cibou- 
les ,  un  clou  de  girofle  ;  vous  feret  mijoter  vos  perdreaux  pendant 
trois  quarts  d*facure  :  vous  les  retirerez^quand Ils  seront  cuits,  vous 
les  placerez  dans  une  casserole  :  dégraissez  la  sauce,  et  faites-la  ré- 
duire à  moitié  :  vous  la  passerez;!  l'élaminc  sur  vos  perdreaux.  Au 
moment  de  servir,  débridez-les  et  dressez-les  sur  votre  plat;  sierve^ 
la  ^aucc  dessous. 

A  la  Bourgeoise. 

Si  vous  n'avez  pas  d'espagnole,  vous  laivsf  i  c  z  ^  ns  jverdreaux  dans 
leur  beurre;  vous  ferez  uu  roux  léger  que  vous  mouillertiz  Avec  le 
vifihi^Cvt  uji^  dewi^b^ufeilie  de  bouillon  qwi  vous  ver^reseur 
vos  perdreau|i  juvqc  J'^issaîs^nnement.  Quand  tous  fenes  lédnira 
"^otre  sauce,  dégroisfie^la  le  plus  possible»  failes-la  réduire  jusqu'à 
ce  qu^elle  .st)il  assez  liée  pour  servir  de  sauce  :  voyez  si  elle  est  d*un 
bon  sel.  Ou  peut  servir  un  petit  ragoûtavecces  perdreaux,  c*est-à« 
dire  ,  mettre  des  garnitures  avec  leur  sauce. 
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Perdreaux  poUés, 

Vous  aurcK  trots  perdreaux  bien  frais  »  de  mcme  grosseur ,  qui  n% 
soient  pas  écorcbéssur  reslomac,  ni  meurtris  :  vous  les  viderez  par 
la  poche,  c'est-à-dire,  qu'il  faut  faire  sortir  par-là  les  bojaux»  le  gé- 
sier et  le  foie ,  pour  éviter  de  faire  des  incitions  ailleurs  :  ^ous  les 
flamberez  légèrement ,  quand  ils  seront  l)îrn  f'plnrhés;  vous  muiiie- 
ifz,  trois  quarterons  de  beurre  nTi  n  un  jim  lic  sel,  le  jus  d'un  ci- 
trou,  un  peu  de  gros  poi?re,  un  peu  d'aromales  pilés,  le  tout  bien 
mêlé;  vous  remplisses  vos  perdreaux  de  ce  benne,  tous  les  brides 
et  les  trousses  comme  une  poularde  poêlée  ;  vous  places  ensuite 
des  bardes  de  lard  dans  une  casserole ,  Tos  perdi-eaux  par-dessus  ; 
vous  le?  couvrpr  de  tranches  de  citron  et  de  bardes  de  lard  ;  vous 
vcrseï  une  jurlc  dessus.  (Voyez  Poêle.)  Vous  les  faites  mijoter 
pendant  une  bonne  demi-heure.,  vous  les  êgouttei.  Au  moment  de 
servir,  débridez-les ,  dressez-lca  sur  votre  plat;  vous  mell«z  une 
belle  écrevisse  entre  chaque  perdreau ,  plein  trois  cuillères  à  dé- 
graisser d'espagnole  >  et  trois  d'essence  de  |^ier  que  vousferex  ré- 
duire à  moitié»  et  que  tous  Tencres  sous  tos  perdreau^ . 

A  la  Bourgeoise* 

8i  vous  n'avez  pas  de  sauce,  ni  de  fumé  de  gibier,  vous  ferer 
un  roux  léger,  vous  passerez  au  tamis  de  soie  le  muuiileuienl 
dans  lequel  auront  cuit  vos  perdreaux;  tous  rarroseres»  tous 
y  mettres  un  demi-verre  de  vin  blanc.  Si  votre  sauce  est  bien 
longue,  faites-la  réduire  jusqu'à  ce  qu'elle  soit  assez  liée  pour 
5n(ircr  vos  perdreaux;  ayo?  '-oin  de  la  dégraisser  et  de  la  passer  A 
l'étauiine;  voyez  si  elle  est  d'un  bon  sel.  • 

Fileu  de  Perdreaux  mae  bigarades» 

Tous  mettes  huit  perdreaux  à  la  broche  trois  quarts  d*heuie 

avant  de  servir;  quand  ils  seront  cuits,  un  peu  Terts»  c*est-A- 
dire,  dans  leur  jus»  tous  les  ôtez  de  la  brocne,  vous  levez  cor^ 
rectement  les  filets,  vous  dre'î^ez  sur  le  plat  un  croûton  j^lacé 
qui  ait  à  peu  prés  la  même  iorme  que  vos  ûlels ,  mais  plate  ; 
*  vous  mettez  dans  une  casserole  plein  quatre  cuillères  à  dégrab- 
ser  d'espagnole  travaillée»  un  peu  de  gros  poivre,  le  jus  d*ttne 
bigarade  avec  un  peu  de  sest  de  récorce  ;  tous  ferez  |eter  uo 
bouillon  à  votre  sauce»  et  tous  la  Terseres  sur  Tos  lilets* 

A  la  Bourgeoise, 

6i  vous  n'aveï  pas  de  sauce,  vous  ferez  un  roux  léger,  vous 
concasserez  quelques  reins  de  vos  perdreaux,  vous  les  mettrez 
dans  vMre  roux;  mouiiles-Ies  avec  du  bouillon,  un  demi-Terre 
de  vin  blanc»  une  feuille  de  laurier;  tous  le  feras  réduire  A 
moitié»  TOUS  le  dégrnisserei  et  le  passeres  à  rélamlne*  Voua  J 
pressem  TOtre  bigarade  comme  11  est  espliqué. 
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Sauté  de  Filet»  de  Perdnmtx. 

Vous  aurez  six  perdreaux  de  m(ïme  grosseur;  tous  eo  lercz 
lea  filets»  Touâ  les  pares;  6tes*en  la  peau  nerveuse:  tous  les 
mettes  du  côté  de  la  peau  sur  la  table»  tous  gliâsez  la  lame  du 

(  oiili'au  entre  cette  ponu  et  la  cîiair,  d'une  extréiiiilé  à  l'autre  ,  en 
Iciumt  toujours  voire  trariehunt  euclin  du  côté  de  Vx  peau  pour  ne 
pas  trop  eûlever  de  chair;  posez  ensiiitc  vos  lilrts  dans  votre 
sautoir  ou  tourtière,  tous  les  assaisonnez  de  sel  et  Je  gros  poivre; 
TOUS  faites  tiédir  trois  quarterons  de  beurre  que  tous  Terses  des* 
sus  :  dix  minutes  arant  de  servir  tous  les  mettes  sur  an  Hmi 
ardent;  quand  ils  sont  raidis  d*un  côté»  vous  les  retournez  de 
l'autre;  ne  Ie«5  laissez  qu'un  instant:  vous  penchez  votr*^  paiiloir, 
pour  que  votre  beune  sqiarc  de  vos  filets;  dresser-les  eu 
cûurouues  sur  voUe  plat,  un  croûluu  glacé  entre  chaque  filet;  vous 
employ  ez  pour  sauoe  uoe  espagnole  traTaillée  à  TesseBoe  de  gibier* 

A  la  Bourgeoise.  " 

Si  vous  n'avez  pas  de  sauce  ni  de  fumé,  vous  ferez  attacher 
le  jus  qu^auront  jeté  vos  ûlels  daus  votre  sautoir  ;  quand  le  fond 
sera  blond»  tous  dteret  la  moitié  du  beurre»  tous  y  Terseres 
plein  une  cuillère  à  bouche  de  farine»  que  vous  mêlerez  aTec; 
ajoutez-j  un  verre  de  bouillon»  un  peu  de  jus,  un  demi-verre 
de  vin  blanc;  vou»»  ferez  jeter  q»M*fqiH's  luMiilîon^.  't  vnfrt-  s-uicc, 
vous  la  passerez  à  l'étamine;  joigaci-y  un  peu  de  gros  poiwe, 
un  jus  de  citron  ;  vo^ez  si  elle  est  d'un  bon  sel;  uiettez-k 
sous  Toa  filets. 

Saule  de  Filets  de  Perdreaux  aux  T'ruJJ^es. 

Vous  préparez  vos  Olets  comme  les  précédens.  Quand  il*  sont  ar- 
ranges dans  le  sautoir,  vous  éplnchez  vos  truffes;  vous  coupez  eu 
forme  ronde ,  et  épais  d'une  ligne  et  demie  ;  vous  les  arrangez  sur 
Toa  fileta  aTeo  un  peu  de  sel»  uu  peu  de  gros  poiTre.  Au  moment 
à»  serrice»  tous  les  sautes  sur  vn  fen  ardent;  égootlea-les  et  di«s< 
sez-les  en  couronnes,  un  croûton  glacé  entre  chnnue  filet;  vous 
mettez  vos  truflVs  dann  !a  mt^mp  sîiucf  q»if  !a  jyrérf-dmte;  vous  ics 
sautes  dedans»  et  vous  les  mettez  daus  le  milieu  de  voâ  filets. 

Perdreaux  à  la  Menglat, 

Après  aToirTidé  et  flambé  tus  peidreauz»  vous  les  trousserez 

comme  une  poularde  poêlée;  tous  les  mettrez  à  ta  broche.  Quand 
ils  seront  cuits,  vons  I  ti-^-if  rer  refroidir;  ron^^  en  Irvrrcz  les  es- 
tomacs, de  manière  que  le  lesu  fin  corps  lonix-  un  puits  ovide; 
vous  couperez  en  petits  dés  vos  cLairs  que  tous  poserez  dans  une 
«assoie;  tous  parugerea  deux  ou  trois  iruAs  aussi  en  paiîts  dés; 
TOUS  auras  une  TÎngtaine  de  ebampignons  que- tous  couperas  an  p»* 
-  tits;  TOUS  les  mêlerez  avec  vo:^  trujBes  et  TOtre  TÎande  de  perdreaux  ; 
vous  verserez  plein  s'x's.  cnillèri's  ;V  dêgfrais'5er  d'espagaolc ,  siï  de 
fumé  de  gibier;  vous  tcrcz  réduire  le  tout  à  un  tiers  :  vous  la  pus.HC- 
rtï  à  letamiue  au-dessus  de  votre  li^oûl.  Xeucz  vos  perdreaux 
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chauiis  dans  une  casserole.  Au  momenl  de  servir  Toub  les  débride- 
rez pous  mettrez  votre  ragoût  dans  vos  perdreaux  9  une  espagnole 
travallléé  dessous.  (  f'^oycz  Sauce  espagnole.  ) 

A  la  />ourgenru' 

Si  voTjs  n'avez  pas  de  sauce,  vous  com'a>>rr*'z  yo9>  débris  de  per- 
dreaux; \on>  ferez  un  roux  léger,  vous  les  uietlrcz  dedans  avec  un 
demi-verre  de  vin  blauc,  deux  verres  de  houtlIoD^  une  feuille  de 
laurier,  un  peu  de  gros  poivre;  vous  la  feret  réduire  ju$qii*à  ee 
quVUe  soita^ses  liée  pour  votre  ragoût.  Voyez  si  elle  est  d'un  j)OQ 
sel  ;  TOUS  la  passerez  A  l'étamine. 

Salmis  de  Pm-dmmuc, 

Yods  mettres  quatre  perdreaux  à  la  bt^he  ;  tous  les  laisseret  re- 
ftt^idir,  si  vous  en  nves  le  tempe;  vous  lèferes  les  membres  le  mieux 
possible.  Ill«ttei*les  dans  une  casserole;  vous  concasserez  les  débris 
ovrr  le  crxileau  ;  vou^  mettrez  dans  un*'  anfrc  casserole  plein  six 
cuillères  à  dégraisser  (rcspagnole,  vos  débris  de  perdreaux,  six  écha- 
lott  s  ,  un  verre  de  vin  blanc ,  une  pincée  de  ieuilles  d"  peisil ,  une 
feuille  de  laurier,  une  bonne  pincée  de  gros  poivre,  très -peu  de 
sel  j  un  Terre  de  bouillon.  Vous  fères  allée  à  grand  feu  votre  sauce. 
Quand  elleserft  réduite  àplus  de  moitié»  tous  la  passerez  û  Tétamine 
au-dessus  de  vos  membres  de  perdreaux;  vou5  les  tiendrez  cbauds 
dans  IcMir  s;<nre  sans  1rs  taire  bouillir.  Au  moment  du  servico  dres- 
sez sur  vos  membres  de  perdreaux  des  croûtons  que  vous  tremperei 
dans  lâ  sauce. 

A  la  Bourgeoise. 

Si  vous  n'avez  pas  d'espagnole,  vous  ferez  un  rOUX  léger;  TOUS 
paslerex  vos  débris  :  mettes  dedans  des  échalotes  et  du  persil.  Vous 
jTerwmitn  Terre  de  vin  blanc ,  deux  de  bouillon ,  du  sel ,  du  gros 

poiTfl,  HOefeallle  de  laurier:  tous  ferez  rc-hiire  votrf  saiice  à  moi- 
tié; vous  la  passerez  A  Pétamine  nii~(îes«us  de  vos  ujetybres  de  per- 
dreàut.  Au  moment  de  servir  vous  y  metlrei  le  jus  d'un  citron  en- 
tier :  voyez  h  elle  est  d'un  bon  sel. 

Salmis  deiaùiif  àl'esprii*de^in. 
A  table  ,  lorsqu'on  veut  man^^^er  im  salmis,  vous  dépecez  vos  per- 
dreaux, vous  les  niellez  sur  un  plat  d'arp:eiit  (juc  vous  posez  sur  un 
réchaud  à  rebjjrii-de-vin;  vous  ajoutez  du  sel,  du  gros  poivre,  un 
Terre  de  vin  blauc,  le  jus  de  deux  citrons,  avee  un  peu  de  xestde 
récôrce»  un  peu  d*éobalôteà  hliebées  qu'on  fiiit  Tenir  de  la  euisine, 
uflf  peu  d*ail  filé.»  si  dm  l'almé$  un  peu  de  croûte  de  pain  râpèe^ 
que  vous  semez  sur  votre  salmis;  vous  le  laisser  mijoter  dix  miiiu* 
tes  «  et  TOUS  en  serycs;  il  faut  que  le  sd  et  le  gro»  poivre  y  do* 
minaitt, 

.  ■  '  Manselle  df  Pcnlreaux.  • 

'  Vous  mettez  à  la  broche  quatre  pt  rclreaux,  et  vo»is  les  dépeeei 
comme  pour  le  salmis  de  perdreaux  Vous  placez  vos  débris  dans 
wn  inorli^f,  ov<c  six  ccbaJotcs,  une  pincée  de  pcrjîl,  dii  groa 


Digilized  by  Google 


poim  >  une'feiittk  du  Jaurier;  tous  piltt  le  tout  eaïaiiiM*;  voo* 

Tcr^cz  flnn«  iive  casserole  plein  quatre  cuillères  h  dégraisser  d*es« 
paî^rif  lr,  nn  cieirii-verre  de  vin  blanc,  vos  dél^ri-i  pilés  ,  un  ppii 
(le  iiiii^i  ade  rapee,  un  denii-verre  de  itoMillon;  mois  terez  réduire 
le  tout  a  moitié)  \0U6  passerez  votre  sauce  eu  l«i  i'oulaut  dans  l'étit- 
mine;  tou*  la  metires  sur  tos  membm  de  perdreaux,  que  toim 
tiendrez  cbauds  sans  les  fiiire  lR)uillir. 

ji  la  Bourgeoise,  '' 

Si  vous  n^avez  point  de  sauce,  vous  ferez  un  rou:;;:;  vous  y  ajou* 
teres  tos  débris  pUés^  un  Terre  de  tio  blanc  >  deux  verres  de 
bouillon,  un  clou  de  girolle;  tous  feirez  réduire  TOtrc  sauce^ 
vous  la  dcgrnisseres  et  la  passeres  h  l'étamine  ;  TOjex  si  elie  edt 
d'un  bon  sel.  » 

Hachis  de  Perdreaux. 

Tous  mettrez  huit  percTrcaux  ù  la  broche.  Quand  ils  sont  cuits, 
TOUS  les  laissez  refroidir;  vous  levez  les  filets,  vous  les  hachez; 
mettez-les  dans  une  casserole.  Vous  faîtes  un  roux  léger,  vous  y 
mettes  le»  i'uies  et  les  poumons  de  vo^  perdreaux,  uue  i'euille  de 
laurier*  un  clou  de  girolle,  trois  échalotes ,  ua  peu  de  sau§;e;  vous 
faites  revenir  le  tout,  avec  votre  roux;  vous  y  verses  deux  grands 
verres  de  Louilloa;  vous  laisses  réduire  voire  sauce  à  moitié;  paS" 
sez-la  ù  i'étînmnc  sans  la  fouler;  vous  en  mettrez  dans  votre  hachis 
Jusqu'à  ce  qu'il  soit  épais  et  lié;  vous  le  litndrt/;  c!;.iiul  sans  le 
faire  bouillir.  Au  moment  de  servir,  arrangez  des  croulons  ù  l'en- 
tour  de  votre  plat,  et  mettez-y  votre  hachis.  Vous  ajouterez  autour 
de$  œuft  &  cinq  minutes^  m  des  csuft  p^K^bài;  entre  rbaqoe  «uf 
vous  places  «n  croAtoo  mpd  Int  dans  Vhwh*  OEu&  poshés.) 

Purét  às  Perdreàux, 

Préparez  vos  «hairs  comme  il  est  (Ut  à  la  purée  de  volaille ^  à 
l*exccptioii  d*y  mettre  en  place  de  bécbamel  ou  de  velouté,  une 
espagnole  travaillée*  au  fumé  de  gibier)  et  vous'en  serres  pour  les 
choses  iudiquées. 

Sciffflé  de  Perdreaux. 

Préparez  les  chairs  comme  il  est  dit  au  souflOe  de  volaille;  et  en 
place  de  velouté,  laites  réduire  de  Tespaî^noîe  avec  un  peu  de  viu 
de  Chain[iagnc  blanc  ou  antre,  et  vous  la  un  tt:ez  dan>  les  chairs 
pilées^  en  place  d'autre  sauee.  (  Voyez  Soî.nié  de  volaille.  ^ 

Perdreaux  à  la  SaiiU-LaureiU* 

Videz  vos  perdreaux  et  flamliet-les  ;  coupez  les  pâtes ,  et  trousses 
les  ctiisses  en  dei!ai)*^  «ans  faire  \\n  grand  Irou  près  le  croupion: 
Toi:.^  écartai  volr<i  perdi'eau  et  le  battez  sur  l'esiojunr' ,  ilc  u  ranièrc 
q\w  mèWc  perdreau  ait  une  jjius  gianda  sur^ce  ;  vous  le  |'(>adr« 
cb*  »{,  de  gros  peifw;  vous-ttettsa  le  cété  de  restomac  dans  une 
casserole  oà  U  j  a  de  -lMleV  Vous  |e  Aiiies  venir,  snr  le  fou, 
vous  le  retournes  de  favtM  cAtè  ponr  qu'à  irevlemv  de  mèWÊts, 
llM  fki9i-|ieiimimt  de  Ki^»  vo«t  le  mettes  soîiile  gnU  on 
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fieu  UD  pea  ehaod.  Vous  pranez  plein  dftox  cuillères  à  dégraisser 
d'espagnole»  le  jus  d*on  oliron'  et  demi;  ?oiis  sestet  tm  peu  d^é* 
oorce  que  tous  mettes  dans  Totre  sauce,  un  peu  de  sei,  de  gros 

poivre;  tous  ne  fîiitt-'^  i^tcr  qu'un  bouilloo  à  votre  sauce;  mettes 
«usuile  TOtre  perdreau  sur  le  plat  et  YOtre  sauce  par>dessui. 

A  la  Bourgeoise* 

Si  TOUS  n'ares  ni  sauce,  ni  citron,  tous  chapelefea  très-fin  nu 
peu  de  croûte  brune  de  pain;  tous  hacberet  sept  ou  huit  échalotes, 
iiD  peu  de  poivre»  du  sel,  un  demi-verre  d*eau ,  plein  six  cuillères  - 

;'t  hfMirhe  (le  vinaigre,  plein  quatre  autre*»  (!*huî!e  ;  vou<^  ferez  fêter 
(Itiix  TMi  troia  bouillon»  k  votre  sauce  «  et  vous  la  verserez  sur  vos 
perdreaux. 

Perdreau  à  la  "^Fartare' 

Vous  viderez,  flamberez,  trousserei  et  fendret  votre  perdreau 
comme  les  préccdt;n3;  vous  ferez  tiédir  du  beurre  dans  une  cas- 
serole, TOUS  y  tremperes  votre  perdreau  de  manière  qiril  ait  du 
beurre  partout;  vous  le' poudreres  de  sel 9  de  gros  potvre;  vous  le 
mettrez  dans  de  la  mie  de  pain,  pour  qu'il  soit  bien  pané  partout. 
Une  bonne  deini-lieure  avant  de  servir,  vous  poserez  votre  per- 
dre;iii  sur  le  f^rii  à  un  feu  doux;  et,  lorsque  vous  servirez,  mettez 
Mir  voire  plat  une  rémoulade  ou  sauce  à  la  tartarc,  et  votre  per- 
dreau par-dessus.  Si  on  veut^  uu  peut  servir  dessous  un  jus  clair, 
ou  une  sauce  piquante. 

Perdreau  sauté. 

\  uti»  préparez  votre  i»cnlt  cau  comme  celnî  à  la  tarlflre ,  vohs 
guettez  uu  bon  morceau  de  beurre  dans  une  casserole;  tous  y  posez 
votre  perdreau  du  cOlé  de  l'estomac,  vingt  minutes  avant  de 
servir;  vous  faites  aller  à  feu  ardent;  vous  J  jetei  du  sel,  du 
poivre;  vous  le  retournez  quand  vous  sentes  qu'il  est  ferme  sous 
votre  doigt;  vou-»  îe  reîtrerez  du  feu  er  le  mettrez  sur  le  pl;it  avec 
une  sauce  espagnole  réduite >  dans  laquelle  vous  pressez  uue  moitié 
de  citroQ. 

A  la  Bourgeoise. 

Si  vous  n'avez  ni  sauce,  ni  citron,  vous  otez  les  trois  quarts  d« 
beurre  de  votre  casserole;  vous  y  ajoutez  un  peu  de  farine,  uu 
demi-verre  de  vin  bbnc,  autant  de  bouillon,  du  sel,  du  poivre; 
Tons  Iferes  jeter  quelques  bouillons  à  votre  saoce^  et  tous  m  met- 
treg  sons  votre  perdreau. 

Perdreau  en  jmjjillotes. 

Lor<;qne  votre  perdreau  e?t  vidé  et  flambé ,  vous  le  coupez  en 
deux,  chi  cou  au  croupiuu,  et  vous  séparez  les  morceaux;  vous 
mettes;,  du  beurre  dans  une  casserole;  laissez  vos  morceaux  de 
perdreau  revenir  pendant  sept  ou  huit  minutes ,  qu'ib  soient  pres- 
que coïts;  TOUS  hi  laisses  refroidir  sur  an  ptat;  ajoates  des  fines 
herikes  à  papUbte»  par-deifiu.  {Vùffê»  Rne»  herbes  à  papiltotes.  ) 
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Quafid  irotre  ptrdreao  sera  Ai>id^  vous  cAuperes  un  carré  de  papiër 
assez  grand  pour  quMl  puisse  contenir  la  moitié  de  Totre  pardicau;  • 

"VOUS  étendrez  de  l'huile  sur  votre  papier,  fOus  y  metlrei  iinr  bard^ 
de  lard  bien  mince,  votre  autre  niottié  par-dessus  avec  de  vo> 
Unes  herbes,  et  une  barde  bien  mince  pour  la  couvrir;  vous  plier, 
votre  papier  par-dessus ,  plissc£-le  en  forme  de  papillote.  Une 
demi-neure  avant  de  serfir,  voua  mettes  vos  papillotes  spr  le 
^il  à  un  feu  très-doux  ;  vous  les  dresses  en  couronnes  sur  Votre 
plat  avec  un  Jus  clair  dessous. 

Pttrée  de  Perdreaux^ 

Yous  ferez  cuire  huit  ou  dix  perdreau:c  :\  la  bruche ,  i^eion  lâ 
quantité  de  purée  dont  vous  aurez  besoin ,  vous  les  laisserez  refroi- 
dir. Quand  ils  seront  cuits ,  vous  enlèverer.  les  chairs  de  Testomac; 
pilez-les  dans  un  mortier;  après  ce  procédé ^  vous  auresuoe  sauce 
de  velouté  travaillée  au  fumé  de  gibier;  ?ous  en  mettrez  pUin  si:[L 
on  biiit  cuillères  à  dégraisser  dans  votre  mortier  pour  rendre  votre 
piire€  liquide;  vous  lu  passerez  ensuite  à  l'étamine  sans  la  mettre 
sur  le  i'cu;  vous  la  foulerez  bien  avec  uue  cuillère  de  bois,  quand 
votre  purée  serti  bien  passée,  vous  la  tiendrez  chaude  sans  la  faire 
bouillir;  vous  y  ajonteres  du  sel»  du  poivrer»  gros  comme  un  œuf 
de  beurre,  et  vous  Temploirvs  comme  vous  voudres»  soit  dans  le 
potage,  dana  des  croOtons  en  pain,  etc. 

Pain  de  Perdreaux. 

Vous  ferez  une  purée  conHne  la  précédente  ;  vous  ajouterez  dans 
le  mortier  dijc  a  douze  jaunes  d'auif?  crus;  vous  passez  votre  purée 
&  Tétamine  :  quand  elle  sera  passée ,  vous  aurez  un  moule  qui 
sera  vide  dans  le  milieu.  Si  vous  voules  y  mettre  un  petit  ragoût , 
vous  te  beurrerex,  et  vous  mettres  votre  purée  dedans  ;  vous 
poserez  votre  moule  dans  un  bain-marie;  vous  le  laisserez  mijoter 
pendant  trois  quarts  d'heure.  Au  moment  de  servir  vous  renver- 
serez votre  pain  sur  votre  plat;  vous  le  mouilleret avec  une  sauce 
bloude  de  iuuiè  de  gibier  bien  corsé. 

Ptrânaux  au  charbon, 

Ajfis  cinq  jeunes  perdreaux  ;  videz-les ,  flambei-les  légèrement  ; 
ialfes  les  paîm;  coupes  vos  perdreaux  en  deux;  rentrea  en  dedanSf 
faîtes  repasserpar  un  trou  entre  les  reins  et  lti»croupion ,  à  ce  que 

la  pate  serve  d'os  de  côtelette  ;  battez-les  légèrement  ;  assaisonnez- 
les  de  sel  et  gros  poiTrc  ;  fîiit*'*  fondre  du  henrrc  ,  rr«^mpcz  vos 
demi-perdreaux  dedans,  cl  panez-les  avec  des  ti allés  hacliée<  : 
faites-les  griller  un  quart  d'heure  avant  de  servir;  dressez-les  > 
aaucei4es  dWe  demi-glace,  avec  un  fus  de  citron  dedans.  (  F.  ) 

MqjroniMise  de  Perdreaux» 

Faites  cuire  trois  perdreaux  é  la  broche  ;  laissei-les  refroidir  ; 
cQupei-les  par  membres ,  parea-ks ,  mettes-lei  dans  un  vaso  aveo 
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êétf  groi  poirre»  un  peu  d^huile  et  Tinaigre»  tt  lUk  denifi* 

gote  hachée  :  dressez  sur  ihi  plat  vos  perdreaux,  en  mettant  les 
reinâ  im  Ibiid,  rangeant  vo>  mcuibrc^  autour,  et  \m  trois  estontacs 
dessus;  garnissez  votre  piat  d'uu  cordon  de  gelée  ;  sauces  vos  per- 
dreaux d'upe  sduce  tnayonnaise  ou  provenpie  (  Voyôz  à  Tarticl^ 
âance  nmjooDHÎae.  )  ;  aécQff«£-lt  avec  du  filet  d*#iioboU»  dot  oorui- 
chans  9  des  €du&  duis  et  des  cfipres.  Serf  et.  (  F.  ) 

Filets  de  Perdrtutu  u  la  Mon^Lis. 

ky^i  six  perdreaux  delà  inûaie  grosseur  ;  vous  en  levez  les  filets  ; 
levez-en  hi  peau  nerveuse ,  en  vous  servant  du>ixiêuie  luoyen  qui 
€9t  iodiqué  au  (tiet  de  perdreaux  :  fiiites  un  décor  en  daoaier 
afee  des  petits  carrés  de  truffes  ;  coupes  bienr également  ;  inetleidu 
beurre  foodu  sur  un  sautoir,  placez  vos  filets  dessus  du  côté  des 
truJl'es  :  fjtjatid  ils  .-ionl  rangés  dessus  ,  et  qu'ils  ne  se  touchent  pas, 
couvrez-les  d'un  road  de  papiei- beurré  ,  faites  sauter  vos  filets  mi- 
gnons; lui^sez-Ies  refroidir,  coupes-les  en  petites  escalopes  avec 
autant  de  truJOfes  et  de  chauipignuus  :  laites  réduire  quatre  cuillerées 
de  velouté  et  deux  d\'spagnote  avec  du  fumé  de  gibier  :  faites  ré- 
duire le  iQUteosemble;étattt  réduit  aux  trois  quarts,  passez  votre  sauce 
ù  rétaminc  sur  votre  petit  rpgoût,  et  tenez-les  chauds  au  hain-marie* 
Au  umrnent  de  servir ,  l'aifcs  sauter  vos  filets  sur  la  cendre  chaude; 
ne  l*  s  r«  tournez  que  quand  ils  seront  hien  pris;  quaud  ils  seront 
cuit»  un  peu  verts,  mettez-les  dans  une  demi-glace  un  peu  serrée  : 
dresses  vos  filets  en  couronne  afec  des  ccofttons  de  pain  coupés  en 
cœur;  passes  un  beurre  entre  chaque  filet  et  le  milieu  de  ro»  filets; 
verses-jr  votre  petit  ragoût,  et  glacez  vos  filets.  Serves.  (  F.  ) 

Perdreau  en  entn^e  de  broche. 

Prenez  trois  perdreaux;  videz-les,  flambez-les  sans  les  raidir  , 
Jbrides-les  en  poules  ;  embrochex-les  sur  un  atelet,  couvres-leur 
Testomac  de  tranches  de  citroo,  desquels  vous  auras  6lé  les  pépins 

et  la  peau  ;  couvrez-les  de  bardes  de  lard  :  enveloppez-les  !'  jn- 
pier;  fixez  les  bouts  de  votre  papier  sur  l'alelet  avec  de  la  licelie 
attachée  sur  la  hrocîn*  ;  Tmk-^  (  (inc  trois  quart*?  d'heure  vos  per- 
dreaux; déhailez-les  au  niuiueut  de  servir;  égo»Jltez-les ,  dressez- 
les  en  chevrettes  sur  votre  plat  ;  saucez-les  avec  un  jus  clair ,  dans 
lequel  tous  auivs  mis  une  pincée  de  gros  poim  :  ecprinei  le' jus 
d*ttne  ou  deux  bigarades,  et  serves.  (F.)  • 

J 'ii  Ji  CituX  griUrs  cl  jju/u's. 

Ayez  cinq  perdreaux*  ;  videz-les,  flamhez-les  légèremen; .  i  oti[>f'z- 
les  en  deux,  parez-les  comme  les  perdreaux  an  eharbon  ,  trenipez- 
les  dans  du  beurre  fondu  ,  et  panez  -  les  a  deux  lois.  Un  quart 
d'heure  avant  de  servir,  faites-les  griller;  dresses-les  avec  une 
sauce  é  la  diable.  (F.) 

Perdreau  à  V  An  glaise. 

Faites  une  tarce  avec  les  foies  da  trois  perdreaux^  un  peu  da 
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beurre  9  gros  poivre  eo  sufliBante  quantité;  fiii«îs9ex*en  vos  per- 
dreaux» meltet-lesÂ  la  broche  sans  les  barder;  enveloppez-les»  et 

/àfles-ies  cuire  a»iT  trois  quarts;  ensuite  mette  -le. s  tlans  une  casse- 
role ;  après  le^  a>()ii  retirés,  ïevez  les  innnliD  *  •^nm  les  séparer  du 
corps,  et  rtietle/.-leur  ciilrc  chaque  membre  un  pt* (i  de  henrrr  innnic 
avec  lie  la  mie  de  pain^  dt^l'echalote,  du  persil,  de  la  ciboule  itachée, 
du  sel  )  du  gros  poivre ,  et  un  [itti  d«  muscade.  MoDîHez  vos  per*  ' 
éttnux  avec  un  bon  verre  de  vin  de  Champagne ,  et  deux  cuillerées 
de  oonsommé  :  fkites-les  bouillir  doucement  jusqu'à  parfaite  cais- 
son, sans  les  couvrir,  afin  que  la  «nuce  pui8<<e  se  réduire  :  flni^ser 
avec  le  jus  de  deux  bigarades  et  un  peu  de  leur  zeste  r&pé>  et  ser- 
vez. (  F.  ). 

Sfilmis  de  Perdreau  chaud ,  froid. 

Ce  salmis  se  prépare  de  même  que  le  saitnis  de  perdreaux  (  Voyez 
à  sou  article.  )  ;  au  lieu  de  passer  votre  sauce  sur  vos  perdreaux, 
passez-la  dans  une  autre  easserole  ;  jotgnek-^  trois  euUlerées  de 
gelée  ;  faites  réduire  votre  sauce  9  et  passet-la  à  fétamine  dans  un 
vase  9  et  laisse»-la  refVoidir  :  votre  sâuce  étant 'froide,  trempes  vos 
membres  dans  votre  sàuce  ;  roninienccz  par  los  reins  ;  dressez  sur 
un  plat  de  service,  les  membres  autour  et  les  trois  ou  quatre 
e>tomac8  de«*sus,  et  finissez  de  saucer \olrc  salmis  :  décorez  votre 
jilat  d',un  joli  cordon  de  gelée,  et  server.  (T.) 

Perdreaux  en  bigarrure. 

Prenez  six  perdreaux  rouges  ,  et  procèdes  eik  tout  comme  aux 
liisaos  bigarrés.  (  Vaytz  cet  article,  j 

Salmis  de  Chatseur, 

Faites  cuire  deux  ou  truis  perdreaux  à  la  broche  ,  et  coupez-It.» 
par  membres  ;  vous  aorey  mis  dans  une  casserole  trois  coillefles 
\  bouebe  d*bnile,  lio  demi-verre  de  vin  rouge,  un  peu  de  sel,  uA 
peu  de  gros  poivre ,  un  jus  de  citron^  et  uo  peu  de  teste  :  ^utei  voê 
membres  de  perdreàui  dans  cette  sauce  9  dressei-les»  saoeei4es> 
et  servez.  (  F.  ) 

Perdreau  en  surprise. 

Ayez  trois  perdreaux  rouges  bien  frais  ;  habilIcz-Ie^ ,  désosser.-Ies 
jentîérement  par  les  reins,  excepté  le  dernier  os  de  ia  cuisse; 
laissez  leurs  pâtes;  étendez>Ies sur  uu  linge  blanc;  assuisonnex  les 
chairs  de  sel  et  gros  poivre;  couvrez-les  d*une  légère  e^uglàë  dp 
farce  cuite  9  falle  de  perdreaux.  Tous  «ures  ûdiel  laissé  r^roidil 
un  salpicon  composé  de  gorges  de  ris  de  veau ,  de  truffes ,  d5  elM^ 
pignons ,  et  de  crêtes  et  de  rognons  de  coqs ,  le  tout  coupé  en  petit» 
dés  et  par  portion  égale.  (  Voyez  Manière  de  faire  le  salpicon.  ) 
Kemplissez  les  corps  de  vos  perdreaux  do  ce  salpicon  pour  les  faire 
dodus  ;  cousez-les ,  et  donnez-leur  alors  leur  première  forme  ,  bri- 
dez'leur  les  pâtes  en  debors,  mettez-les  dans  une  casserole,  et 
faites  ràdir  l*éstomac  dans  An  peu  de  beurre;  laisses-Ies' refroidir , 
et  piquet-leur  Testomae  d'une  deuxième;  concassez  leurs  débris  ; 


a54  GIBIER. 

m«ttes-Ies  dans  une  casserole  eree  une  kiiie  de  |ftiiibon»  deus 

ogoons,  un  clou  de  girofle  ^  une  carotte ,  un  bouquet  assaisonné  et 
un  peu  de  massif:  it)î|^nez  à  cela  un  verre  de  TÎnde  Miidère,  une 
cuillerée  de  consotnnié  et  un  peu  de  fard  râpé  ;  poser  vos  p<i ni reaux 
dans  une  casserole,  cl  couvrez-le^  d*un  double  rond  de  papier 
beurré:  un  demi-heure  «Tant  de  servir,  faites-les  partir  «  cou- 
Tres-leSy  faites-les  atec  feu  dessous  et  dessus;  ayes  ,soîn  que  leurs 
estomacs  preooeot  couleur,  comme  si  tous  les  fiiisies  cuire  à  la 
broche  ;  égouttez-les  ,  glacez-les  léjrèrement,  dressez-les,  saucez- 
le»  d'un  fumé  de  ^^bier,  ou  passex  leur  fond,  dégraisses-les  :  faites 
réduire  à  demi-glace.  (  F*  ) 

CéieteHes  de  Perdremae^ 

Ayes  six  perdreaux;  leves-en  les  filets  ;  supprimes  les  peaux  ner- 
Teuses  I  battes-les  l^rement  arec  le  manche  de  TOtre  cuuleau  ; 

{irenes  1*0S  le  plus  faible  des  aileron»  de  vos  perdreaux;  ratisse z- 
es,  enfoncez-les  suffisamment  dans  !a  pointe  de  chaque  fdet,  afin 
qu'il  y  tHM)ne;  faites  fondre  du  beurre  d^ui^  nn  snutoir  en  suffisante 
quantité;  ]»osez-y  vos  6Iets  ;  jioudrer-lea  d'un  peu  de  sel;  faites-le* 
raidir  légérenicat^  égouttez-les  ;  laissez  refroidir  uu  peu  votre 
beurre  :  lorsqu'il  sera  tiède,  mettcz-j'  deux  jaunes  d*0Mia  pour  le 
lier;  trempefr-y  tos  cfttelettes;  panes-les»  poset-Ies  sur  un  gril 
propre;  mettez'les  sur  une  cendre  rouge;  &ites-leur  prendre  uoe 
belle  couleur  de<j  deux  entés;  drcs9e7-If>s  en  couronne;  serres 
dessous  un  fume  (  lair  el  réduit»  ou  une  âauce  à  la  diable.  (  Voye* 
à  leurs  articles.  ) 

Filets  de  Perdreaux  à  la  chingtfra, 

Leres les  filets  de  trois  perdreaux;  pares-les;  faites  fondre  du 
beunte  dans  un  sautoir;  mettes  et  retournes  tos  filets  dans  ce 

beurre,  couvrez-les  d*uu  rond  de  papier;  ayez  une  belle  langue  à 

rérarlatc  ,  qui  ne  soit  pas  trop  salée,  el  dont  vous  aurez  coupé  six 
morceaux:  doniici-Icur  la  grandeur  et  la  forme  de  vos  filets  ,  mel- 
tcc-les  chauffer  dans  un  vase  plat  avec  du  bouillon;  prenez  les 
parures  et  le  tendre ,  excepté  les  peaux  de  cette  langue  ;  haches- 
les  bien  fin  ;  prenes  trois  cuillerées  d'espagnole,  arec  le  fumé  de 
vos  carcasses;  faites-le  réduire  A  demi-glace;  sautes  tos  filets; 
dressez-les  en  couronne  avec  un  morceau  de  langue  entre  chaque. 
8auccz-lcs  avec  ime  partie  de  votre  sauce,  mettez  votre  hachis  d;ins 
le  reste  de  votre  sauce;  incorporez  bien  le  tout  avec  un  morceau  de 
beurre  fin  :  mettez  votre  hachis  dans  le  puU;i  de  vos  iiiets ,  et  ser- 
-Tes.(F.) 

Esttthp^  de  Perdreaux» 

Ayez  huit  fdels  de  perdreaux;  coupez-les  en  escalopes i  ainsi' 
que  les  IlIets  mignons  ;  poses-les  sur  un  sautoir  arec  au  beurre 
rondu  ;  poudrss  dn  sel  dessus  :  an  moment  de  serrir  Aiites-les 
sauter  et  raidir;  égouttes  tos  filets  ;  retirez  votre  beurre  ;  mettes 
dans  TOtie  sautoir  trois  cuillerées  de  fumé  de  gibier  «  deus  cuille- 
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réts  d'at1em.iiid«;  fUles  bouillir  le  tont  eDMible;  mettez  vos 

e'îf  aînprs  dedîin.*  avec  des  truffes  coupôt"*  on  lames  ,  ou  rîc  licaux 
champignons  tournés.  Finissez  avec  un  uiorceau  de  beurre  fin  et 
un  jus  de  citrons  ;  dressez-les  sur  un  plat  avec  des  croquettes  da 
gibier  autour  :  glacez  ei  âei  vez.  (  Voyez  Allemande  à  son  arti- 
cle. J  (F.) 

Cta^stade  au  Beurre  à  la  purée  de  Perdreaux* 

(  article  Casaoletles  de  ris  de  veeu.  )  Ayei  neuf  de  ees 

cassolettes  ;  au  moment  de  servir  emplissez  do  purée  de  per- 
dreaux ;  mettez  ù  cheval  dessus  un  filet  mignon  décoré  de  truffes  et 
coupé  en  crÊtes  de  coq  :  places  et  serfex.  (F.) 

CAItLI. 

'  La  caille  est  un  excellent  oiseau  ;  elle  est  plus  grosse  et  plus 
ebarniie  que  lagrife:  les  plus  grasses  sont celle«i|aeron  prenilsur 
la  fin  de  Fêté  et  dans  TautoniDe.  Elle  quitte  notre  pays  dès  que  le 
froid  vient.  On  en  tient  en  cage  pour  les  engraisser ,  mais  leur  qua- 
lité est  moins  bonoe^  eificpté  poor  le  rôti  :  plus  la  caille  est  fraîche» 
meilleure  elle  esL 

CaiUe  au  fumé  de  gibier. 

Vous  ôtez  les  os  de  l'estomac  de  votre  caiUe  par  l'intérienr^  sans 
endonnnager  rextérievr.  Après  Tavoir  vidée  par  la  poche»  rous  la 
Ambes  légèrement  :  vous  levez  les  filets  d'autres  cailles  que  vous 
assaisonnez  d*un  peu  de  sel  ,  de  gros  poivre ,  un  peu  de  persil  ha-« 
ché  bien  fin  ,  im  quarteron  de  hetirrp,  le  jus  d'un  citron  :  vous  en 
mettrez  deux  par  chaque  caille  :  il  en  iaut  huit  pour  une  entrée  ,  vous 
les  troussez  et  les  potelez  le  mieux  possible  ;  vous  les  bridez  ,  afin 
qu'elles  conserrent  lenr  forme  en  calsani  ;*vons  mettei  dans  una 
casserole  un  bon  morceau  de  beurre»  le  jus  d*un  oHron  »  une lieuille 
de  laurier;  vous  les  faites  raidir  un  instant  dans  TOire  beurre;  tous 
placerez  des  bardes  de  lard  dans  une  casserole,  vos  cailles  par-des- 
sus; vous  les  couvre!  encort'  de  barde»;,  vons  mettez  par-ilessus  vos 
caiilles  une  poêle  mouillée  avec  du  biauc  :  vous  le  tenez  au  feu 
une  bonne  demi-heure.  Avant  de  servir  et  au  moment  de  le  faire  ^ 
tous  les  égouttes  »  les  .débrides  e|  les  dresses  sur  Totre  plat;  tou» 
mettes  une  sauce  espagnole  traTaillée  a^ec  .du  iïimé  de  gibier* 
(  Voyt»  Poêle  »  Xsps^ole»  et  Fumé  de  gibier^} 

A  la  Bourgeoise.  \ 

Si  rons  n'avez  point  de  sauce  ,  fnites  \m  roux  léger;  TOUS  passe^ 
rez  au  lamis  de  soie  le  mouilleivient  il lequel  auront  cuit  vos  cail- 
les, vous  en  arroserez  votre  roux;  ajoutez-y  plein  une  cuillère  à  dé- 
graisser de  jus  ;  tous  faîtes  réduite  TOtre  sauce  4  moitié  ;  TOus.la 
dégralneset  Ja.pas8es  à  rétamine  »  puis  tous  la  Tcrses  sur  Toscaille^. 
tti  TOtre  sauce  avait  trop  de  sel  »  vous  y  joindriez  le  jus  de  la  moitié 
-d'an  iritron^  et  gros  comme  use  noix  de  beurre  frais  que  Tousfec^ 
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fon<lr*^  (  n  le  rnurnanl  dans  votre  sauce  sans  \i\  mettre  sur  le  fcn  :  sî 
les  iii>     N  iit  trnp  diîlic  iles  a  avoir  pour  pouvoir  en  mettrt;  en  asses  > 
graiiiie  quuuiiic  danâ  l'iotcrieur  <ie  vos  caille:»,  vous  en  hocherez  les 
foies  que  ?ous  joikMlrefc  afec  un  peu  de  Inroe.  > 

Cailles  à  r Espagnole, 

j 

Vous  aurez  huit  cailles  bien  fraîches  que  tous  Tîdez  par  la  poche, 
pour  éviter  une  grande  incision  près  le  croupion  ;  vous  maniez  un 
morceau  de  beurre  dans  It'qncl  vott^  mettez  un  ju»  de  citron  ,  du 
sel,  du  ^ros  poivrft  ;  vom?  r  n  îtk  tio/.  dans  le  rorps  de  tos  cailles  aii>  î 
tant  qu'il  <Mi  peut  tenir  ;  vous  a?snjetti5>«'f,  les  cuisseé  avec  nnc  ai-  ; 
guitlc  cL  du  ^voi  iii ,  vous  iais^z  let;  pales  libres  ;  vous  leur  donnez 
une  forme  agréable  en  les  bridant  ;  vous  arrangez  des  bardes  de 
lard  dans  une  casserole  f'tbs  dallles  par-doMus  :  couTrez-les  aussi 
de  bardes  ,  et  mettez  uoe  poèle  mouillée  aTec  moitié  TÎn  blaac  , 
moitié  bouillon  ;  une  bonne  denil-henre  avant  de  servir  vous  les 
ineUez  an  Tfu  ;  en  les  reliraut,  vous  les  égoutfo?. et  vous  les  «iebri- 
dez  ;  ayez  des  croûtons  de  la  grandeur  de  vos  cadles  ♦  et  vous  les 
posez  dessus  ;  vous  faites  une  sauce  e^agnole  un  peu  daire , 
sous  laquelle  tous  jetez  gros  comme  la  moitié  d'usé  noix  4e  |;lace. 

Cailles  au  Chasseur, 

Yidezet  flambes  vos  cailles;  mettez  un  tporceau  de  beucre  dans 
une  casserole  ,  vos  cailles  d«  doM-ï  ,  nne  feuille  de  laurier  ,  àu 
sel,  du  poivre,  un  peu  de  litu:»  iiurties  ,  si  vous  en  avez;  places 
Tos  cailles  sur  un  le**  ardent  ^  vous  Icë  saules  à  cliaquc  inètajU  :  l.ur«- 
«pi'eUet  TOUS  résisleiit  souë  le  doigt ,  vous  preuen  plein.  upieoiriUèiîa 
é  bouche  do  fiirino  que  tooi  maiez  aT40  vos  Cailles^  v  deuii-vArcs 
de  vin  blanc,  un  peu  de  bouillon  :  qvacid  votre  saucé  sera  liée,  re- 
lirez vos  cnillf"?  du  feu  ,  il  ne  faut  pas  qu'elles  1»ouillent  ;  vilue  ie» 
dressez  en&utlc  sur  le  pUt  :  veyezfii  eites  soat  de  ïim  ae^. 

(  '     CaifUs  aux  Thfj/fès. 

*  Videz  tos  cailles  par  la  poche;  vous  les  flambez  légèrement;  éplu- 
chez vo^  truffes,  coupcz-fe«  «n  gros  dés,  rSpet  un  peu  de  ïtré, 
que  vous  mettez  dtaià  une  casserole  arec  acrtatM  de  beurrés  du  tel > 
du  poiTre ,  des'quiftre  épiccs ,  im  peu  de  per»il  ;  tous  hachez  une 
'  trûue  que  tous  irinlcz  arec  le  reste;  tous  pas^rr  !r  tout  «ur  1p  <Vii 
pendant  sept  ou  huit  minutes;  laissez-le  refroidir;  vous  le  mêliez, 
dans  le  eorps  de  vos  cailles  :  quand  elles  seront  bien  remplies,  vous 
les  trousserez  et  les  briderez  ;  vous  leur  donnerez  une  forme  agrca- 
|>le  ,  VOUS  {tita«getez  des  banles  de  kud  damà  une  easaerole  et  vos 
cittlfed  desêM  ;  voîie  Jeè  eouTiûorde  faaides  de  Iwtd  :.  voua  cou- 

rerez  lies  )^it»  M*9^aK  doTum  «n  déft»  on»  carotte ,  sept  ou 
tjît  petits  ognons,  tm  clou  de  girofle  ,  la  moitié  d'une  feuiUe 
de  laurier  :  aiou1ez-y  vos  épluchures  de  trafics  ,  un  boû  iiior- 
ccau  de  beurre  :  vous  mettrez  le  tout  dans  une  ca98er<^e  :  passez 
Totreassaisouuement  peodantuo  bon  quart  d'heu^reàiio&ilimNttlc: 
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lortqiie  Totre  asMismmemeQl  'flfira  bien  reTenu  >  tous  j  met- 
trci  un  Yeire  de  Tin  blàoc  »  autani  de  bouillon  ;  roos  ferez  fêter 
lieux  ou  troiê  bouillons  ;  et,  lorsque  tous  mettrex  Tos  cailles  au  feu  9 

voiî«  vor«(^ir^  Ci't  n^^saisonnement  dessus  :  une  bonne  demi-heure 
siidit  pour  les  cuire  :  un  moment  de  servir  vous  \o<^  »;gouUez  ,  l»'s 
Uébriaez  et  les  dressez  sur  le  plat  :  dnns  le  milieu  vuui  mettez  un 
sauté  do  trufles  ^e  tous  arrangez  dans  une  espagnole  réduite. 
(  Foyez  Sauce  espagriole  réduite.  )  • 

Cailles  au  gralin. 

Vous  désosseerz  dix  cailles  bien  fraîches  :  vous  mettrez  les  foies 
ù  part,  et  vous  les  pilerez  aven  le  dos  du  couleau  :  vous  aurez 
une  farce  cuite  [^Voytz  Farce  cuite. ),  dans  laquelle  vous  aiellrez 
vos  foies  pilcà  avec  un  peu  de  gros  poivre ,  très-peu  de  sel, 
un  peu  d*aroniates  pilés;  tous  inêlerez  le  tout  ensemble  ;  tous 
remplirex  tos  cailles  de  '  cette  farce  ;  tous  leur  donnerez  leur 
forme  première  ;  vous  les  assujettirez  avec  une  aiguille  et  du  fil  ; 
TOUS  verserez  dan«  !«•  v*-Mv  de  votie  farce  plein  une  cuillère  â  dé- 
graisser de  \eloule,  que  vous  mêlerez  bien  avec;  vous  l'étendrez 
sur  votre  plat  :  posez-la  un  instant  sur  le  feu,  eusuite  voub  arrau- 

geres  tos  dix  cailles;  yous  les  couTrifcs  de  bardes  de  lard.  Une 
oone  demi-beure  aTanI  de  servir  tous  les  meures  sur  une  che- 
Trette  aTce  un  feu  ardent  dessous;  tous  les  couvriret  d*un  four  de 
campagne  bien  chaud  :  au  moment  de  servir  vous  en  ôlerez  la 
graisse,  et  vous  les  saucerez  av»;c  une  italienne.  {Voyez  Sauce  ita- 
licnOe.  )  Si  vous  avez  un  grand  Tour  chaud  ,  elles  cuiront  encore 
mieux  :  Ton  peut  aussi  les  mettre  au  gratin  sans  les  désosser. 

■  Saute  de  Fiiets  de  Cailles. 

Vous  prenez  le«  filets  de  douze  cailles  que  vous  parez  et  arran- 
gez dans  un  sautoir  ;  vous  faites  tiédir  un  morceau  de  Jaurre  que 
vous  versez  sur  vos  filets  :  au  mu  ment  de  servir  sous  les  mettez 
sur  un  feu  ardent  ;  quatre  ou  cinq  tuiuutes  sullisent  pour  les  cuire: 
égoutlex-les^  et  dressei-les  en  couronnes  sur  votre  plat  avec  un 
croûton  glacé  entre  cbaque  filet  ;  vous  en  faites  le  tour  du  plat, 
puis  vous  en  garnissez  Pintérieur  :  si  tous  les  servez  pour  nors- 
d'œuvre,  six  cailles  su  (lisent  :  vous  les  saucez  avec  une  ««pîiirnoîe 
claire,  dans  laquelle  vous  mettez  gros  comme  la  moitié  d'uuc  noix 
.déglace.  (^Fat/cz  Sauce  espagnole.)  ' 

Cailles  au  Laurier* 

Ayez  huit  cailles,  éplucUes-les,  Tidez-Ies  ,  et  flambez-les  légère- 
ment; faites  une  petite  ftirre  arer  leurs  foies,  et  quelques  foies  de 
volaille,  du  lard  râpé,  une  feuille  de  laurier,  hachée  très-fine,  et 
un  peu  d'échalotes  hachées,  assaisonnées  de  sel  >  poivre  et  mus- 
cade ;  fafvisses  vos  cailles  ;  embroches-Ies  sur  un  alelet  en  los  enve- 
loppant de  lard  et  de  papier  beurré;  ftltes-les  cuire  à  la  broche,  et 
servez-les  avec  une  sauce  ainsi  composée  ;  coupes  deux  tranches 
de  jambon  et  qselquei  paiureii  de  tôau  9  iaites^ies  tuer;  lorsqu'elles 
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eommcDCêront  à  s'utiachcr^  mouUleÀ-lcs  OTae  ua  Terre  de  bon  via 
blâBQ»deuxcuUkrécsde  consommé,  autant  d'espaguole  réduite,  aiet- 
tez-y  line  demi-^ous»e  d^ail  et  une  feuille  de  laurier;  faites  bouillir  et 
réduire  k-  tout  ù  coitsistam^e  de  lauce,  et  pngseE-la  k  rétaioiiie.  Du- 
i  HiU  la  cuiàtton  de  vos  cailles  taites  biauchir  huit  feuiUes  de  laurier; 
la  cuissou  4e  vos  cailles  étant  acberée»  retirei  l«  Urd;  dretMt-les; 
mettes  entre  cJuuwoettne  iDoUb  4fe  laurier;  ejoulei  à  Toire  iauee  un 
jus  de  citron  et  beurre  de  piment  :  rMiM»4a  lùen;  rauces  et  «er- 
Tet.(F.) 

Cailles  aux  Pois. 

Videz,  flambci  et  retrousses  huit  cailles;  fonces  une  casserole 

d*unt'  Inmo  df  v'înihon  et  veau,  d'un  bow'jnet  ;  assaisonnez  nne  ca- 
rotte  rt  un  ognon  j>ajué  de  de tix  t  loiis  de  girolle;  incitez  voscailleâ 
dessus  ;  mouillez-lcb  d'un  foiui  de  pot^le;  couvrez-les  de  bardes  de 
lard  et  d*un  rond  de  papier;  ensuite  laites-les  partir  et  cuire,  avec 
feu  dessus  et  dessous;  leur  cuisson  faite ,  égouttes-les ,  dresses-les 
et  masquez-les  d*un  ragoftt  de  pois  au  lard  ou  au  jambon.  (  Vùjftz 
EegotH  de  pois  au  lard  ou  au  jambon. }  (F,) 

CoiUet  aux  Laitue*. 

Préparez  huit  cailles  comme  îl  est  indiqué  ci-dessus;  leur  cuis- 
son faite,  égouttez-le^ ,  dressez-les  en  couronnes,  en  les  eulreiuû« 
tant  de  laitue  (  f^oyez  Laitue.^;  mettes  au  milieu  des  carottes,  tout- 
nées,  on  Livernai^e.  (  Voytz  LÎTematse,  article  Sauce.)  Glaces  fo» 
cailles  et  vos  laitues,  et  saucez-les  d'uue  espagnole  réduite»  avec 
gros  comme  un  pouce  de  glace  dedans»  et  serves.  (F.) 

Cailles  en  croustades» 

Prenez  huit  cailles ,  désossez-les ,  remplisses  d*uD  gratin  fiitt  avec  ' 
leurs  foies  et  quelques-uns  de  volaille.  {Voya  (iratio, article  Parce.) 
Cousez  vos  caisses,  marques-les  comme  il  est  indiqué  à  l'ariicle 
précédent.  Dans  la  cuisson  mettez  un  verre  de  vin  de  Madère; 
i(*ur  cuisson  faite,  égouttez-les;  vous  aurez  préparé  des  croustades 
en  mie  de  pain,  sept  en  forme  de  eœnr,  et  une  ronde,  et  eernie* 
tiiilour  u  deux  lignes  du  bord,  et  railes-lcs  liiie  dan;»  du  beurre  cla- 
rifié d*une  couleur  bien  jaune;  vides<les»  retircs^les»  files  vos  cailles, 
niettex-lesdans  vos  croustades»  dresses-lesetsauces-les  d'une  bonne 
sauce  &  la  fioancièfe.  (F'^yev  Sauce  à  la  Financière.)  Serves.  (F*) 

Cailles  à  VAngtaisc. 

Ayez  huit  cailles,  relrousi»ez-les  on  poule,  Uamhez-le;?,  marquez- 
les  dans  une  can^erole  cuire  quelques  bardes  de  lard,  avec  uue  cer- 
velle de  v«au  sépaiée  en  deux  »  une  douaaipe  de  petites  saucisses , 
ilites  chipolata  »  un  bouquet  ;  assaisonnes  de  sel  el  de  poivra;  nouil- 
les le  tout  atec  un  bon  verre  de  vin  de  Madère  et  autant  de  consom- 
mé; couvrez  vos  cailles  de  bardes  de  lard  et  d'un  rond  de  papier,  et 
taite>-les  cuir»';  égoutlez-I<*s  -Hn-ii  que  la  cervelle;  ôlez  la  peau  de. 
vos  suucÏÀâtài  ioogei-ies  au  uiiUcu  de  vulie  plat;  mettes  voscailies 


autour  $  pom  to9  cerTelles  sur  vof  saucisse»;  masques^les  d*uii 
raçoftt  i  la  Toulouse  (  Fiog^rarttcle  Ragoût  mêlé  A  la  Toulouse* 
et  sefTes.  (P.) 

Cailles  à  la  Financière. 

Ayei  boit  cailles,  marquex-lcs  comme  il  est  indiqué  ci-dessus; 
ne  vouïi  senez  pas  flr  «nncisses  ni  de  cervelles;  la  cuisson  de  vos 
cailles  faite,  égoulUz-le»;  dres>cz  les  croupions  sur  le  milieu  du 
plat  avec  une  crête  de  larig;nes-.i  IVenrlate  entre  chaque  cuillf  ;  mas- 
t}iicz  >os  cailles  d'un  beau  raguûl  u  la  iiuaucière.  i^Voytz  JElaj^oûC 
ik  la  Fioandère.  )  (F.) 

Cailla  en  caisse.  -  • 

Ave/  huit  cailles;  désossez- en  les  reins  seulement;  remplissez-les 
cl*oDe  farce  composée  de  foies,  quelques  foies  de  ▼olaille,  et  des 
fines  herbes  cuites  (Vifyez  à  rarticlc  Dtirceile. );  ayez  uoe  caisse 
*  ronde  que  ?ous  aves  pli»<>ée  :  Imilt-x  la ,  faites-la  chauffer  et  sécher 
ï>tir  le  gril;  mettez,  dans  îe  fond  «le  votre  caisse,  des  fines  herbes; 
rangez  vo.s  caisses  dessus;  poudrez-les  d'un  piu  de  sel  et  gros  poivre; 
couvre/.-les  dr  bardes  de  Inrd  avec  un  rond  de  papier  b«urré  ;  nict- 
tez  une  feuille  de  papier  Iwiilé  sur  le  gril  rt  votre  caisse  dessus,  à 
un  feu  trés-doui,  et  coufert  d'im  four  de  campagne,  laisses  cuire 
Ainsi  vos  cailles;  une  heure  suffit  pour  leur  cuisson;  dresses  TOtre 
caisse  sur  un  plat;  rctires-en  le  lard;  glacez  vos  cailles;  saocez-lef 
d*uiSe  italienne  rousse  (  Voyez  Italienne  rousse.  )>  et  serres.  (F.) 

*      Cailles  en  papillotes» 

Ayez  huit  cailles  rôties  ou  des  caiiics  de  desserte  ;  coupez-les  en 
deux;  oiettes-les  dans  une  dureelle  étant  froides;. en?eloppet  cha' 
que  niorccssn  de  caille  d'une  lame  de  |amboQ  culte  d*uo  côté»  eC 
i*autre  d'un  morceau  de  bardes  de  lard  rÔtl;  mette»-la  en  papil* 
lote9  comme  les  côtelettes  de  veau  ;  un  quart  d*heare  arant  de  ser* 
V ir  faites-les^  griller  d'une  belle  couleur,  (F.) 

Cailles  en  Prune» 

Ajes  neuf  cailles  bien  fraîches  ;  retires  la  poche;  flambes-les  lé- 
gèrement; désosses -les  en.  commençant  par  le  dos;  lorsqu'elles 

sont  désossées,  vous  prenez  les  foies  que  vous  pilez  avec  le  dos  dii 
contenu  ;  von'^  les  mettez  avec  de  Iîi  farce  fine,  et  un  peu  d'aro- 
mates piles;  vous  en  remplissez  vuscaillev;  niais  avant ,  vous  laites 
passer  dans  le  miiicu  du  corps  une  paie  durit  vous  avez  coupé  le. 
gros  bout  y  afin  que  cela  représente  la  queue  d*une  prune;  lorsque 
le  corps  est  rempli  de  force,  vous  rapproches  les  peaux  aveo  une 
aiguille,  et  vous  les  assujettissez;  mettez- les  dans  une  casserole  avec 
du  beurre  fondu,  un  jus  de  citroo,  un  demi -verre  de  vin  de  Ma- 
dère; couvre?  dp  bardes  de  lard  et  d'fin  ron<}  de  papier;  une  demi- 
heure  avant  de  servir  faites-les  mijoter  ieu  dessus  et  dessous  ;  :«u 
moment  de  servir  égonttez-les;  retirez-les  vife,  urrangez^les  sur  le 
plat  comme  des  prunes  dans  un  compotier;  saocesJe^  afce  okM 
demî-giaee  téduite  «  arec  de  l'espa^^nole ,  et  mn^B*  (F.  ) 
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Cailles  au  Riz. 

A\*^7  liuil  belJts  caillrji;  videz-leîî,  lrf)Ufsei-Ie>  en  pouh  »  .  flaiii- 
bci-k:»,  aiettez-les  cuire  ilans  tiu  bon  cousoimué,  avec  iiii  quarie- 
ron  de  ris  bien  lavé»  et  douze  petite»  saucisses;  le  tout  étsiitt  cuit, 
égouttez  Tos  cailles  et  saucisses;  retirez  la  peau  des  saucisses;  ma- 
niez Totre  riz  avec  deux  callleràes  de  velouté  réduites  et  deux  pains 
de  beurre;  drcs-îCî  votre  riz  sur  le  plat  cl  vos  cailles  dessus,  en 
mettant  entre  chaque  caille  une  saucisse;  placez  le  tout  cl  saucez 
d'une  lépère  espagnole,  cl  servez. 

Leâ  cailles  au  macaroni  se  dressent  de  même;  il  i'aiit  se  servir  de 
macarohi  préparé  à  réloulTade.  (  f^ûtfez  Blacaroni  &  U  Napoli- 
taine. )(P0 

Cailles  à  la  Milanaise. 

Ayez  huit  cailles,  que  tous  videz  par  la  poche;  maniez  un  raor* 
eeau  de  beurre  avec  du.. sel,  poivre  et  un  fus  de  citron  ;  mettez-en 
dans  le  corps  de  vos  cailles  tant  qu*ii  en  peut  tenir,  vous  bridez  Içs 
c«i««f*;.  et  laissez  les  paîes  libres;  trempez  vos  railles  dans  de  l'al- 
Icmandc  ;  pane?  le*  avec  ninihé  mie  (!;•  p  lin  et  t'romagc  de  parme- 
san râpé  ,  trempés  dan»  une  ouielclte,  cl  panez-  les  une  seconde  fois; 
dites-les  cuire  bien  doucement  dans  du  beurre  clariné:  dressez-les 
et  seryez'les  avec  une  sauce  tomate  à  ^lace  dessus.  [F.) 

Pctlc  chaud  en  caisse. 

Dressez  une  croûte  de  pâle  avec  de  la  pûte  A  dresser  (  Vojfcs  ar- 
ticle Talisserie.  j,  de  la  grandeur  d'un  plat  d'ealrée;  vous  aurez 
préparé  huit  caiUes  comme  il  est  indiqué  à  l'article  cailles  en  caisse; 
Caile84es  cuire  A  moitié  dans  une  casserole  avec  un  morceau  de 
beurre  et  des  fines  lierbes,  ou  durcclles  ( f^o^yes  Durcelle. );  faites 
^refroidir  vos  cailles;  ayez  une  fai*ce  cuite;  n^Miez-y  vos  foie<  de 
cailles  et  vos  lines  berlics;  uirttez  de  cette  farce  dans  le  fond  de 
votre  croOte:  mettez  en  aussi  dans  le  corps  de  vos  cailles;  rangez- 
les  dans  votre  pâié;  garnissez-le  de  farce  tout  autour  et  dans  le  mi- 
lieu; assaisonnez-Ie  de  sel  et  poivre;  couvrez  vos  cailles  de  bardes 
de  lard;  mouillez  les  bords  de  votre  pâté  avec  de  Teau ;  couvrez-le 
d'une  abaisse  de  pâte  bien  mince  ;  finissez-le,  dorez  avec  un  œuf 
battu;  piiîccz-le  ou  décorez-le;  faites-le  cuire  nu  Umw.  riirj  quarts 
d'heure  sutlisent  pour  sa  cuisson  :  dre??5ez  votre  pâlé  sur  un  plat  :  levez 
le  couvercle,  retirez-en  le  lard;  dégrai«>je7:  voire  pâié:  saucez-le 
d*une  bouue  finaocièrey et  servez.  {Foycz  uiicle  Financière.)  (F.) 

Petits  Pâtés  chauds  de  caisse. 

Prépare»  bnît  cailles  comme  il  est  indiqué  ci-dessu«t,  ain?i  que  la 
farce;  dresse/,  liuïl  croustades  er»  [>âte  à  dresser,  dont  sept  en  forme 
de  coeur  et  de  grâiidcur  à  ce  qu'une  caille  puisse  y  entrer  fa- 
eilêment  avec  sa  garniture  de  force  ;  faites  la  huitième  ronde  ^  pour 
ne  vous  puissiez. la  placer  sur  la  pointe  du  cœur;  mettez  une  caille 
uns  chacune  de  Ces  crou^^lades:  couvrez-les  d'une  barde  de  lard» 
et  finUstf-i«s  comoie  le  pâté  ci  dessus  ;  faites-les  cuire  au  four  ;  une 
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hcnrd  suffit  poiir  leur  cuisson;  ievef  leurs  couvercles,  retires  le 
larti,  dressez-les,  saucez-les  d'une  bonne  .-«aiice  financière  et  serres. 
(  yoifez  articles  Pâtisserie  et  sauce  Financière.)  (F.) 

DB  Ik  BKGASSe. 

La  béca?se  p^t  nn  gibier  Tolalilc  li  i  s-c^tiiiié  :  la  fin  de  l'hiver 
est  le  temps  où  elle^  sont  le  plus  xia-'^ses ,  et  les  meilleures  se 
prennent  dans  les  temps  de  brouillaras.  11  y  en  a  de  plusieurs  es-* 
pèces;  la  bécasse  »  la  bécassine»  ta  moyenne  bécassine  et  le  béeas* 
seau  :  il  faut  cuire  ce  gibier  un  peu  vert»  c'est-à-dire»  qu'Usoit  rouge* 

Salmis  de  Bécasse* 

Vous  itit  llrz  Iroiji  bécasses  ù  la  broche:  quand  el!e>  ^o^t  IVoidesi 
TOUS  ievex  les  membres  le  plus  correctement  possible  :  vous  les 
pai'es  et  les  mettes  dans  une  casserole  :  concasses  vos  débris  dans 
un  mortier»  et  jetes<-j  une  pincée  de  persil  en  feuilles»  six  écha- 
lotes» un  peu  de  laurier»  une  gousse  d'ail  si  vous  Taim^z,  du 
gros  poivre  :  vous  donnez  quelques  coups  de  pilon  sur  ces  dcbris, 
vous  mêliez  un  morceau  de  beurre  dans  un  c  casserole,  et  lu  posez 
.«ur  le  feu:  voir?  y  mettez  vos  débris  pilés;  faites-les  revenir  pen- 
dant dix  minutes;  verscz-y  un  verre  de  vin  blanc»  six  cuillerées 
&  dégraisser  d'espagnole,  trois  cuillerées  de  consommé;  vous  ferei 
réduire  le  tout  ù  presque  moitié  :  ayez  soin  que  votre  sauce  soit 
bien-pilée;  vous  la  passerez  à  l'éiamioe  en  la  foulant,  puis  vous 
la  mettrez  sur  vos  membres  de  bécasse  que  vous  tiendrez  chauds 
«ans  les  faire  bouillir  :  au  moment  de  servir  vous  dresserez  vus 
membres,  et  vous  arrangerez  des  croûtes  entre,  dessous  et  dessus» 
à  votre  volonté. 

A  la  Bourgeoise» 

Si  vous  n'avez  point  de  sauce,  vous  ferez  un  roux  léger,  et  vous 
y  mettres  vos  débris  pilés,  que  vous  passeres  dedans  ;  vous  y  ver<" 
sez  un  verre  de  vin  blanc»  deux  verres  de  bouillon»  un  clou  de 
girofle»  do  sel;  vous  ferez  réduire  votre  sau^  Â  moitié»  et  vous 
la  paeseres  comme  il  est  dit  ci-dessus. 

Saimis  de  Uible  à  Fespril^de^in.  » 

Lorsque  vos  bécasses  sont  sur  la  table»  vous  les  dépecez  et  les 
laisses  sur  le  plat  que  vous  mettes  sur  un  réchaud  A  rc<»prit-de-vin; 

ajoutez  du  sel,  du  poivre,  plein  une  cuillère  à  bouche  d^échalotes 
hachées,  les  trois  quarts  d*un  verre  de  vin  binnc,  le  jus  de  trois 
oitrons,  du  beurre  gros  comme  la  moitié  d'un  œuf;  vous  saupoti- 
drez  votre  salmis  de  cha[ieliire  de  p.jin  ;  vous  le  laissez  mijoter  dix 
minutes  en  le  retournant  de  temps  en  temps  :  voyez  si  votre  sauce 
çst  do  bon  sel»  et  distribues  vos  morceaux. 

Salmis  de  Chasseur, 

Vous  mettes  vos  bécasses  à  la  broche;  vous  les  dépecez,  vous 
places  les  menbies  dans  une  casserole;  haches  le  fme  et  l'intérieur 
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de  la  bécasse  que  vou6  mi  Uez  avec  vos  inemiires.,  du  la  ciituule  ou 
de  réchalote  hachée,  deux  verres  de  vin  blanc,  du  sel,  du  poivn) 
fin ,  quelques  crofttfit  de  paio  ;  ?  ou»  faites  fêter  deux  on  trois  bouil- 
lons Â  votre  sulmis»  et  vous  le  serves. 

Btcassines  à  la  minute  • 

Trousses  vos  bécassines,  flaoïbez-les ;  vous  les  épluches,  ensuite 
vous  mettr?  vos  bécassines  dans  une  rasserolc  sur  un  feti  aiMlent, 
avec  un  boa  morceau  de  beurre,  des  échalotes  haihees,  un  peu 
de  muscade  râpée,  du  .st*l,  du  gros  poivre;  quand  vous  les  avez 
sautées  sept  ou  nuit  minutes 9  vous  y  mettez  le  jus  de  deux  citron!^, 
un  demi-verre  de  vin  blanc,  un  peu  de  ebapelure  de  pain;  voua  • 
les  laisses  sur  le  feu  fusqu^'l  ce  que  votre  sauce  ait  jeté  un  bouillon: 
après  cela  vous  les  retires  de  dessus  le  feu  et  vous  les  serves. 

Siiutc  de  Filets  de  iîécassc. 

Vous  levex  les  filets  de  six  bécasses,  vous  les  parez  et  vous  les 
mettez  diins  votre  sautoir  ou  tourtière  ;  vous  laites  tiédir  un  bon 
morceau  de  beurre,  et  vous  le  versez  des-sus;  vous  y  ajoutez  du 
sel,  du  gros  poivre,  un  peu  de  romarin  en  poudre:  au  moment 
de  servir  vous  mettes  vos  filets  sur  un  feu  ardent  $  brsquHIs  ofit 
cuit  d*on  côté,  vous  les  retournez;  ne  les  laisses  qu'un  instant  au 
feu  :  il  ne  fîint  pa?  qu'ils  soient  trop  rutts;  tous  les  égoultei  et 
yows  les  dressez  en  eoiironnes,  ini  croûton  entre;  faites  «uer 
débris  de  vos  bcca.Sses  avec  un  denii-verre  de  vin  blanc  «  untî 
feuille  de  laurier,  un  clou  de  girolle,  et  laissez  tomber  votre  suage 
A  glace;  lorsqu'il  est  réduit,  vous  y  mettes  un  demi- verre  de 
vin  blanc,  un  verre  de  bouillon,  plein  six  cuillères  A  dégraisser 
d'espagnole;  vous  faites  réduire  le  tout  à  moitié.  Passes  votre  sftuce 
é  Tétamioe,  et  vérsez-la  sous  vos  filets. 

A  la  Bouf  'f^t'Oise. 

8i  vous  n'avez  pas  de  sauce  ,  vous  tiu  ttez  avec  voire  suage  un 
verre  de  vin  bl;ini  ,  trois  verres  de  bouillon,  vous  laissez  miioter 
votre  suage;  ajoutez-y  du  sel,  du  gros  poivre  ;  vous  ferez  réduire 
votre  sauce ,  vous  la  dégraisseres,  et  la  passerez  à  rétamine,  lors* 
que  vous  la  servirez,  VOUS  y  mettrea  le  jus  d'un  dtroii.  Voyez  si 
«lie  est  d*an  boa  seL 

Filets  de  Bécaf*et  en  canapé. 

Yoîis  levez  les  filets  de  qiulre  bécasses;  vous  les  parez;  nrnin^ez- 
les  dans  votre  sautoir;  vous  les  assaisonnez  de  sel  tt  de  gros  poivre  ; 
vous  faites  tiédir  on  morceau  do  beurre ,  vous  le  verbes  sur  vos 
élets;  vous  prenei  rintérieur  de  vos  bécasses,  excepté  le  gésier; 
vous  mettez  gros  comme  un  œuf  de  lard  cuit ,  un  peu  de  persil  et 
d*écbalole8  bien  hachées,  nn  peu  d*aroinates  pilés,  du  sel,  dti 
gros  poivre  :  tous  hacher  le  tout  enscinlde  nver  vfitre  couteau. 
Quand  foire  farce  sera  âoie ,  vous  ferez  des  croûious  un  peu  plus 
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grands  et  de  la  même  forme  de  ros  filets;  \U  soront  épais  d*ttfi 
(Irmi-poiue  :  avrîntrîf  Irsiiit^^seion  de  les  faire  )^^unir  dans  le  beurre, 
vous  icrci  un*'  uicibiun  a  uue  ligue  du  bord  en  dedans,  tout  alen- 
tour ;  quand  vuirc  croûton  sera  passé,  vous  le  creuserez  de  manière 
qu*il  puisse  cootenir  de  Im  faive;  alors  dans  chaque  croûton  vous 
en  mettres  à  couplet  aio  <pit  Tcm»  paissies  j  plaucer  votre  fliet  ; 
tous  Tos  erottlons  remplis,  un  b€D  quart  d*hcure  avant  de  ssrrir« 
TOUS  les  raettrrz  dans  le  Ibur,  ou  sur  on  gril  à  ua  feu  doux, 
et  un  four  de  campagne  asse^  rhaiid  ponr  pouTotr  cuire  tos 
canapés  ;  alors  tous  sauterez  \»>»  fiit^ls,  vous  «1res**erez  à  plat  vos 
croûtons,  et  vous  poserez  un  lilet  sur  chaque  cruûlon  :  vous  y  met- 
très  la  nénie  sauoe  que  la  prfaèdeiito;  yow  y  ajouteres  ^os 
comne  une  dois  de  glaoe.  Audefiwt  delà  première,  lerfos-TOUS  de 
itellfl  qui  suit 

Sauté  de  Fiiets  de  Bécasse»  à  la  Prûveneale. 

Prt'pnreï  vos  filets  comme  les  précédent  :  vous  le»  assaisonnez  de 
sel,  de  puivre,  des  quatre  épiccs;  vous  les  couvrez  d'huile  ;  vous 
j  mettes  one  gousse  d*ail  pUé  ;  verses  de  lliuile  dans  une  casserole 
avec  vos  débris  de  bécasse  ;  tous  les  Mites  revenir  dedans  avec  une 
pincée  de  persil  en  feuilles,  une  goussed*ail,  deux  clous  de  girofle, 
six  échalotes,  une  feuille  <Ie  \\nv\cT\  qnnnd  vos  débris  seront  bîrn 
revenus,  vou«  y  mettrez  plein  une  cuillère  à  boiirlie  de  i'ariue  ; 
TOUS  les  mouiiierez  avec  un  verre  de  vin  blanc,  trois  verres  de 
bouillon;  vous  ferez  réduire  votre  sauce  è  moitié;  dégraisses-Ia et 
passes-la  à  rétamlne  :  au  moment  de  servir  vous  sauteras  vos 
filets,  et  TOUS  les  dresseres  en  oouroime,  ufi  croûton  glacé  entre 
ehaque;  vous  mettrez  le  jus  d*un  citron  dans  votre  sauce,  avec  un 
pen  deseste;  vous  la  verserez  sur  vos  ûlets. 

Oroàions  ée  pu9ile  de  Bécasses, 

Vuu:»  mettrez  trois  ou  quatre  béc.iâàes  à  la  broche;  quand  elles 
seront  coites,  vous  les  toisseres refroidir;  vous  eolèveresies  chairs 
et  Tintcrieur  de  vos  liécasses;  vous  les  mettres  dans  le  oiortier  avec 
du  lard  gras  cuit,  de  la  grosseur  d^uii  œuf  et  demi,  un  peu  d'aro- 
mates pilés,  puis  vos  débri*  dau'*  une  autre  casserole  avec  un  verre 
de  vin  blanc,  un  peu  de  persil  en  fruiîlf  ,  une  leuille  de  laurier, 
un  eiou  de  girofle,  deux  verres  d(  bimiUun,  plein  six  cuillères  à 
bouche  de  velouté;  vous  ferez  réduire  cette  sauce  à  moitié  :  vous 
la  passcres  à  rétamlne  en  la  foulant  un  peu;  lorsqu'elle  sera  froide, 
TOUS  pileres  les  chairs  de  vos  bécasses;  et,  vous  j  verseret  cette 
sauce.  Si  votre  purée  passait  diflicilenient,  vous  la  mouilleriez  avec 
un  peu  de  consunmié  ;  vous  la  mettrez  ensuite  dans  une  casserole; 
ayez  attention  de  la  tenir  chaude  sans  bouillir,  ou  au  bain-marie  ; 
vuus  ferez  des  croûtons  uvales-pointus^  épais  d'un  bon  pouce  et 
demi;  arvant  de  leur  donner  couleur  dans  le  beurre,  vous  feras 
une  inelsioD  à  une  fign<«  do  bord  en  dedaii^,  et  toUt  alentour;  vous 
mettrez  vbs  croûtons  dans  le  beurre;  quand  ils  auront  couleur, 
vous  les  égoutteres  et  les  videras  y  c'est-à-dire,  vous  Ôteres  la  mie 
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piimtz  t  ii  it  geMc  r        !,ez-les  ;  mettez  y  du  larJ  râoé  A  am.»  ni^. 

Brèd€.Saucc.)  (F.)  brudc^auce.  Article 

Sùiiffté  de  Bc'cnsses. 

//«cAm  a  Béeoêtet  en  mnaladet. 

Faite»  cuire  trois  hécaiMi  i  la  hnvli.   j 

cassrs  de  diserte,  leveH!?  le,  cl.ahr^i.?î  T"^''' 
nerfi,  hache.  los  chairs  I     X.ffi,  '       ?»-«°  '«  P""  et  du 

•TM  trois  échalMc*:  lorsaup  ^,  ■""  "^^  '^''•"»P»«"e . 

I0..S,  n.eltez-y  q"ÎJe'e„iffi!.'^ï.  quelque,  Lo,„I- 

u...  „oi.  de  glace  de  X'^^^L^^P^ 
du  n>„rtie,-,  Ltlezlf.rn  •,„.!^i!*  '~""""'i~ï>«  TO. ca.ca*i«s 
bouiUir  :  passez-  .A  ^'"Jff»-'»  «0»  •«»  ItiMcr 

mellK  dJn.  .?f         "^'  """'c  comme  une  purée;  ramassez  le  tout- 

cœur  et  ^^^^i^ ^^:^\^z^:r^z  :::^:^T7]  r 

nntes-lcs  frire  dao.  do  beurre  chriflé  ;  qa'il.  sôiem  d'une  i  l  ' 
couleur;  vo„.  lonr  nnrcz  fait,  ,„uit  de  lù  6i«  «K«  ine  T^i, 
«;"ion  convenable  à  leur  for,,.,.  ;  vide^-l«  «^mml^'  r*^?'",!"' 
pJlé  chaud  nieiiHi  voir»  '""-'es  Comme  tous  fenei  d'un 

dressez-le,  irBoin^«  II      7-  '■''™p''^«='-">  ^os  crou.mdcs; 
sur  chaque  un^^Z  f^^st^llï'» 

même  hich;,  '"«"^  P»'""  servir  ce 

leur,  articles.)  t'/     «««"Jw  «u  H»  on  en  beurre.  {Foi/ez  i 


que  le«  MiraotM.  ('p.^P*"*»"  <«  «"      différentes  eutrées,  telle» 
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Phmers  au  gratin. 

Videz,  ilatiiliCZ)  épluchez  quatre  pluviers  ;  taiieMiiie  farce  de  leurs 
ifiteâiiu6,  couime  celle  indiquée  aux  bécasses  (  Voyez  L'article  Ué- 
casse  &  Tanglaîse.);  reinpltssex-en  leurs  corps,  mettes  au  foud  dW 
plat  d'entrée  IN  paisseur  a*un  travers  de  doî^de  gratin  (  Vùyez  Gra- 
tin» articJe  Farce.);  arraDgex dessus  vos  quatre  pluviers;  rcmplisset 
de  ce  gratin  les  vidt'*^  qnî  poin  efit  ?e  trouver  onlrt'  eux;  relevcz-en 
In  larcc  iiutour,  nyant  suin  de  n  ci)  point  garnir  Its  fsiomacs,  que 
yoxxs  cuuviirei  de  bardes  de  lard;  iiieltez-les  cuire  uu  leu,  ou  sou:» 
un  four  de  campagne ,  atec  feu  modéré  dessous  et  uu  peu  plus  ar- 
dent dessus;  leur  cuisson  faite ^  dégraisses^lcs»  et  sauccs-lcs  avec 
une  italienne  rousse.  (  Voyez  à  Tartide  Sauce.)  (F.) 

Pluviers  à  la  Périgucux. 

Ayez  quatre  pluviers;  ^idez-ies,  namhez-les,  éphichez-Ies,  met- 
tez-le!«  dans  une  casserole  avec  une  duu/aine  de  belles  truffes  entiè- 
res, dont  vous  aurcs  ôté  la  peau,  un  bouquet  ;  assaisonnes  un  peu 
de  basilic,  sel  et  poivre;  faites  revenir  le  tout  dans  du  beurre,  et 
mouiUcz>Ie  avec  un  verre  de  vin  de  Champagne,  six  cuillerées  d  es^ 
pagnuie  réduite;  faîtes  cuire  ainsi  vo?  pluviers  et  dégraisses*les;  leur 
cuisson  faite,  mettez  ainsi  que  les  truffes  dans  une  autre  casserole; 
p;>.«se7.  I.i  sauce  à  l\:ttWiiirie  ;  dres-^eg  vos  pluviers  sur  un  plat.  Met 
tez  dessus  vos  trufles  en  rociier  ;  laites  réduire  votre  sauce  ;  ajoutez-j 
un  jus  de  citron  et  servez.  (F.) 

Pluv'it'i  s  en  enlrces  de  broche. 

Flambez  quatre  pluviers  :  videz-les  par  le  dos  ;  faites  une  farce  de 
leurs  intestin?,  roninjc  il  est  indiqué  aux  bécasses  ;\  l'anglaise; 
rcuïpiîssez-les  de  celle  farce;  cousez-leur  le  dus;  euibrociiez-les  sur 
un  atekl,  enveloppez-les  de  bardes  de  lard;  couvrez  les  de  [sapier, 
fixes  votre  atelet  sur  la  broche;  faites-les  cuire  ;  leur  cuisson  faite, 
déballesplce ,  dresses-les  sur  voire  plat  ;  masquei-les  d'un  ragoût  de 
trufies  (  V0jfez  Ragoût  de  Truffes  );  serves.  (F.) 

DE    LA  SARCELLE. 

La  sarcelle  est  plus  petite  que  le  canard,  et  lui  ressemble;  sa 
chair  est  plus  délit  ate.  M  ne  fant  pas  la  confondre  avec  le  rouj?e- 
gorge,  oiseau  de  rivière  qui  a  la  plume  de  la  gorge  rouge;  il  est 
plus  gros» 

Sarcelles  en  entrée  de  broche. 

Vous  plumez  et  videz  vos  sarcelles;  vous  les  llambez  légèrement; 
neltoycs-les  avec  attention  pour  qu'il  n*y  reste  pas  de  duvet  ni  de 
tujfaii  ;  vous  les  trousses  et  les  flxes  avec  une  aiguille  à  brider  et 
de  la  ficelle  ;'VOUS  hachez  un  peu  d'écorce  de  citron,  que  vous  mê- 
lez avec  un  morceau  de  beurre,  du  sel,  du  gros  poivre,  et  le  ju^ 
d'un  citron;  vous  mettez  ce  beurre  assaisonné  dans  !»■  çorp'^  de  vos 
Sarcelles 9  vous  leur  donnez  uoc  fonue  agréable >  vous  les  mettez  ù 
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la  broche;  couvroz-les  do,  irauLhe»  de  cilron;  vous  les  «nvelonnrx 
Je  harJe?  de  lard  et  de  papi»  r  beurré,  que  vous  satipoudn'z  de 
sel;  TOUS  ficelez  l)ien  votre  papier,  pour  qu'il  puisse  contenir  votre 
assaisonaeuicDt ,  lorsqu  elles  seront  en  broche  :  IroU  quarts  d'heure 
avant  de  serTir  tous  les  mettes  su  feu;  au  moment  de  servir 
débridec-lc9,  égouttei-lcs^  e'est- à-dire»  ftiites  sortir  le  beurre 
qu'elles  out  dans  le  corps,  et  ôtes  les  tranclies  de  citron  qui  sont 
dessus  :  tous  les  dresserez  sur  rotre  plat ,  vous  verserez  plein  trois 
cuillères  à  dégraisser  dVspatrfiolc  tr  ivoilléc,  une  (Mjjîlcrée  de  con- 
sommé, gros  comme  une  noix  de  glace,  le  zeste  d'un  quart  de  ' 
citrou,  on  peu  de  gros  poivre;  vous  ierez  jeter  un  bouillon  à 
votre  sauce,  et  vous  la  mettrei  sous  vos  sareelln.  (  Voyez  £5- 
pagnole  travaillée. } 

Siiitié  de  Filets  de  Sarcelles  à  la  Viard, 

Prenez  les  filels  «le  cfnq  sarcelle!*;  votis  en  ôter  les  nerr?  qui  5e 
trouvent  sur  le  côte  de  la  peau;  vous  les  coupez  en  ai|:^ni!li  tu*? , 
c'est-à-dire,  vous  coupez  le  filet  en  quatre  011  cinq  dans  M»n  IftHi:^, 
toutes  de  la  même  grosseur;  vous  les  placez  dans  un  sautoir;  uju? 
les  assaisonnes  de  seU  de  gros  poivre ,  une  petite  pincée  d'aromates 
pilés  :  fiiftes  tiédir  ensuite  un  morceau  de  beurre ,  et  verses^le  des- 
sus :  vous  ferez  Auer  vos  débris  avec  un  verre  de  vin  blanc  :  qifand 
ils  seront  tombes  à  j^lac^  ,  vous  y  nielliez  plein  tme  euillèn*  ."i  pot  de 
consommé;  vous  Itrc/  niîjoîrr  peitdant  une  heure,  et  \o"s  passe- 
rez votre  suage  au  tamis  lic  soie;  vous  mettrez  dans  une  casserole 
plein  quatre  cuillères  à  dégraisser  d'espagnole  ;  tous  y  juindre^ 
'  votre  suage ,  et  vous  la  laisserex  réduire  à  moitié  ;  vous  fa  passent  a 
àTétamine»  vous  y  ajouteresun  peu  de  zeste  de  bigarade  et  \y.  jus 
de  la  bigarade,  et  gros  comme  une  noix  de  glace  ;  vous  ferez  bien 
chauffer  votre  ?)nce  « l  u  faire  bo  iillir  :  au  moment  du  service 
mettez  votre  sautoir  s  m  un  fourneau  ardent  .quand  vos  fdets  sont  rai  fis 
de  tous  côtés,  et  que  vous  les  jugez  cuits,  vous  penchez  votre  î«au- 
toir,  et  mettez  vos  filets  sur  la  hauteur ,  pour  quâ  vous  ne  preniez 
pas  de  beurre  avec  la  cuillèré;  vous  les  mettes  sur  le  plat  en  forme 
de  buisson,  et  vous  les  arroses  de  votre  sauce. 

A  la  Bouri^t'oisc, 

Si  vous  n*avez  ni  sauce,  ni  le  temps  d'eu  faire,  vous  laissez  ré- 
duire à  f^dace  le  jus  de  \  os  fjlet>;  vous  ôtez  les  trois  quarts  du  beurre 
de  votre  .sautoir;  versez  plein  une  cuillère  ù  bouche  de  farine 
que  vous  mâles  avec  votre  beurre  ;  vous  mettes  an 'verre  de  bouil- 
lon, un  peu  de  sel ,  un  peu  de  gros  poivre;  faites  ensuite  jeter  quel- 
ques bouillons  à  votre  sauce;  vous  la  passez  k  Télamine,  vmis 
pre5sez  un  citron  :  si  voii5  n'avez  pas  de  Ijîg  ira  le,  vous  y  niettex  un 
peti  de  z<'Ste  et  de  {;laee  .  -i  vous  en  a\  e/.;  vous  tiendrez  \  <jtre  sauce 
chaude  sans  la  faire  boudlir,  et  vous  la  verserez  sur  vos  aiguillettes. 

Sarcelles  à  la  Baielière. 
Vous  levés  les  cuisses  9  les  filets  et  le  croupion  de  vos  sar- 
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celles  ;  Tou»  eoopcs  tos  filets  «n  trois  tians  l«ur  longueur  et  Ue  U 
même  grossevr;  tods  aicttci  uo  bon  morceui  de  beurré  avec  vos 
morceaux  de  sarcelles»  desécbalotes  hachées  »  du  persil  9  du  se!, 

du  fçro»  poivre,  un  pr u  de  muscade  râpée  dans  une  caf«srr(.le  rju© 
TOUS  tenez  sur  uo  feu  ardetit:  vous  sautr:?  ri*  qui  est  dans  votre 
CM*eiolp  pendant  dix  à  duuie  minutes;  vous  i.llei  si  vo?  mortcanv 
lODt  bien  raiUié;  ensuite  prenez  plein  une  cuilUrre  ù  buuche  de 

'  ftrine  que  tous  mêles  avee  voire  lugoût;  tous  y  mcttet  uu  verre 
de  m  blanc;  remues  un  Instant  votre  ragofit  jusqu^i  ee  qu*il  ait 

^  jeté  uo  bouillon  :  si  votre  5au<  e  était  trop  liée»  tous  J  ajouteries 
nn  domi-verre  d<  vin  blanc.  Sitôt  que  votre  raj^nftt  atim  jt  lé  im 
bouillon,  vous  ie  re lirerei  du  l'eu  pour  le  manger  de  suite.  Si  iou9 
êtes  à  la  ville,  quand  vos  sartellcs  seront  assez  sautées,  vous  y 
mettrez  la  nioilic  d  une  cuiUeree  de  lurine,  le  jus  de  deux  <  ilronb, 
un  peu  de  son  seste ,  et  plein  trois  ou  quatre  ouillères  à  dégraisser  de 
bouillon;  tous  tonmeies  Totre  ragoôt  sur  le  feu  quand  II  sera  Hé: 
Toyes  s'il  est  de  bon  sel,  et  serrez-le. 

DK  LA.  GBITE. 

L'automne  est  le  temps  où  I*on  fait  le  plu9  Msag»  de  la  grlTe  et 

celui  où  elk-  r>st  nitlHeure;  clic  est  à  peu  près  {grosse  comme  UO 
incrie  :  on  la  mange  plus  communément  à  la  broche. 

Grives  en  Prunes. 

i.  Prenez  douze  grives,  ou  pins,  bien  fraîches;  vous  les  pluniei 
soigneusement  pour  consenrer  leur  peau  entière  ;  tous  les  flawbri 
légèrement,  tous  les  désosMx  en  commençant  par  le  dos.  Lor.s- 
qu*elle  sont  bien  désossées»  tous  prunes  les  foies  que  vous  piles 
aTCC  le  dos  du  couteau  ;  vous  les  mêlez  avec  de  la  farce  fine»  un 
peu  d'uromates  pilt  s ,  du  gros  poivre  ;  vous  en  remplissez  votre 
grive;  lunis  avant  vous  faites  passer  dans  le  milieu  du  (  orps  uuo 
i>£lc,  dont  vuus  avez  cc  upé  le  gros  bout,  afin  que  cela  représente 
la  queue  d*une  prune.  Lorsque  Je  corps  est  rempli  tle  farce,  vous 
rupfrocbes  les  cbalrs  aTee  une  aiguille,  et  tous  les  assujettisses; 
mettes  ensuite  ?os.  grives  dans  une 'casserole  avec  du  sel,  du  gro.4 
poivre;  vous  faites  li»  dir  un  morceau  de  beurre,  vous  le  vers»  n 
6ur  YO»  prives;  une  (îcnii-heure  av.int  de  :^er\ir  wm  I"h  f,ii(-s 
mijoter  (laii.H  le  beurre  :  au  moment  de  servir  vous  le*  ugouilc/. , 
\aus  en  ôlez  len  fiU  qui  les  tiennent  :  arrangcz-lcâ  sur  le  plai 
comme  des  prunes  dân»  un  compotier,  siBucei-les  avec  une  ita- 
lienne. (  /o^«s  Sauce  italienne.  ) 

la  Bourgeoise. 

Si  TOUS  n'en  avez  pas,  làiies  «Utacher  le  jus  qué  tos  grives  ont 

rendu;  6lez  les  trois  quarts  du  beurre;  tous  y  mcffrr/  un  peu  de 
persil,  des  échalotes  hacliécs  que  vous  j)as*ercz  un  instant  dans 
■voire  beurre;  ajoutez-y  plein  une  demi-cuillt  rc  h  boncbe  de  farine, 
la  moitié  d'un  vi^re  de  vin  blanc,  autant  de  bouillon;  vous  fercx 
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jeter  quelques  bouillons  à  votre  sauce»  vous  la  dégraisserez;  voycx 
si  elle  est  liée  d*un  bon  sel;  scrres-Toos  en  pour  vos  fnfts» 

Grives  au  gratin. 

Vous  préparerez  vos  grives  comme  les  pivrédeiites  ;  voih  aurez 
assei  de  iaice  pour  en  couvrir  le  fond  du  piul  ;  versez  dans  votre 
fiirce  plein  une  cuillère  à  dégraisser  de  velouté  que  vous  mêleres 
bien;  vous  la  mettrex  ensuite  sur  votre  plat  que  vous  placeres  sur 
un  feu  doux»  pour  assujettir  votre  farce;  alors  vous  y  arrangeres 
vos  i^rivps  que  vous  lutrcz  raidies  dans  le  beurre  sans  y  met  Ire  de 
pâle;  quand  vous  aurez  ôté  le  fil  qui  tenait  les  cliair**,  vous  le» 
nieltrez  sur  votre  farce;  couvrez-les  de  bnrdes  de  lard  et  fVtni  rond 
de  papier  beurré ,  vous  leti  arrangerez  daus  le  gratin  :  un  quart 
d*hcure  avant  de  servir»  si  vous  n*aves  'pas de  four»  vous  les  tien- 
drez sur  un  fourneau  dpuz  avec  un  four  ^o  campagoe  bien  chaud  : 
au  moment  de  servir  vous  diet  avec  une  mie  de  pdn  tendre  tous  le 
;:rns  qui  se  trouve  dans  votre  plat;  VOUS  les  sauces  avec  une  ita* 
iieune.  {f^oyez  Italienne.  ) 

Grives  ^  la  Fiamande' 

Épluches  et  retrousses  ces  grive» ,  sans  les  vider  ;  mettez-les  dans 
une  casserole  avec  un  morceau  de  beurre  et  une  pincée  de  graine 

de  genièvre;  poudrez-les  de  sel,  sautez-le^,  fuites-leur  prendre  eoti- 
leur;  couvrez  votre  casserole;  mettez  un  peu  de  li  ii  dessoiis  et  <le«- 
sus  ;  faites-les  cuire  un  peu  vertes»  et  servez-les  aveu  leur  assaiàou- 
nement.  (F.) 

GHve»  à  V Anglaise* 

Épluches  et  retrousses  vos  grives  sans  les  vider;  embrochei-les 
sur  un  atelet;  fixes  votre  atelet  sur  broche;  enveloppez  vos  grives 
de  papier;  mettes  un  morceau  de  lard ,  un  bout  d*un  atelet  envelopé 
d'un  morceau  de  papier;  faites  prendre  le  feu  à  votre  Inrd,  et,  du- 
rant qu'il  brftie,  faites-le  dégoutter  sur  vos  grives,  auxrpjelles  vous 
auf  (  /  K  îiré  le  papier;  poudrez-les  de  sel  et  de  mie  de  pain  ;  donnez- 
leur  une  belle  couleur;  dressez-les  et  servez-les  avec  une  sauce  à 
la  diable  et  une  brède-sauce  à  part.  (  ro^^sBréde-Sauce.)  (l  .) 

cahasd  sauvage. 

Le  rouge  de  rivif're  est  plus  petit  que  le  canard  snuva>^e  ,  et  lui 
ressemble  beaucoup  p  u  !  i  forme  :  il  est  d'une  chair  plus  délicate. 
Après  lui  viennent  les  pilets,  les  moiletons  ,  les  macreuses,  qui  leur 
sont  bien  inférieurs  en  qualité.  Tous  ces  oiseaux  s'apprêtent 
commelecanard  sauvage.  La  macreuseet  le  pilet,eonsidérés«omme 
chairs  de  poisson  >  se  servent  les  jours  maignss  aveo  des  sauces 
maigres.  (F.) 

Canard  sawmge  et  Sareetle  à  la  broehe. 

CboibidSez  deux  canards  sauvages  ;  qu'ils  soient  gras  ;  voyei  sMls 
ont  les  pâtes  fines  »  d*une  belle  couleur  et  non  desséchées  :  pour 
juger  s11s3ont  vienz  tués >  ouvies-leor  le  bec^  et  flaires s^ils  ne  sentent 
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fù»  UD  mauvais  goût;  tûtet-Ieur  le  croupion  et  le  ventre;  s'ils  sont 
r«  riTi<'8  tri  pesans  ,  cVst  une  preuve  qu'il- sont  gras  et  irais  ^  s'il> 
ont  loiiU's  CCS  qualités,  pi'ene»-les.  J'ai  remarqué  que  les  fcnu'H-'ï. 
étuicul  plus  (iélicalciià  manger  que  les  mâles,  quoiqu  cn  guMit-ral  les 
inâlcs  se  vendent  plus  cher  :  plumez  deux  de  ces  canards ,  ûtes-en  le 
davet»  coa|)«i-eii  les  ailes  bien  près  du  corps,  suppriines-^Q  le» 
ctius,  videz-les»  flatftbea*les»  éploches-les ,  retroussez-leur  les  p:i- 
tes,  bridez-les, et  frottcz-lcs  avec  leurs  foies;  tnettez-lcs  ù  la  broche; 
faites -les  cuir(>  verts;  débroches-les ;  dressex-ies  el  sorvet-Ies  arec 
citrons  entiers.  (F.) 

Filets  de  Canard  sauvage  à  VOrange. 

Levez  qualic  e>t()cnacs  de  canards  ;  laissez  la  jieau  dessus,  met- 
Icz-les  mariner  avec  de  l'huile  y  sel ,  gros  poivre,  un  ognon  et  du 
persil  en  branches  ;  une  heure  a? ani  de  servir  embrochez-les  sur 
im  alelet ,  et  couches-lés  sur  broche  ;  faites-les  cuire  :  une  demi- 
heure  suffit  pour  leur  cuissou  ;  dchrochex  les  filets,  leves-en  les  fi- 
lets, parez-1f-.  eu  leur  laissant  la  peau  ;  mettez-le»  ù  mp?ure  datis 
line  denii-glacr  un  peu  moirée;  tenez-les  chauds  saus  les  laisser  bouil- 
lir ;  au  momenl  du  set  vu  <h es«i»^z-les  sur  uu  plat  en  couronnes,  cl 
serrez  dessous  une  sauce  ù  Turange.  (  V oytz  à  Tartlcle  de  cette 
sauce.  )  (F.)  1 

Salmis  de  Canard  sauvage. 

Faites  cuire  deux  canards  à  la  broche  ;  lorsqu'ils  serofit  froids, 
levez-les  par  membres ,  purez-les  ,  pilez-en  les  parures  ,  passe£-lcs 
A  rétamioe ,  et  procédez  en  tout  comme  il  est  indiqué  à  Tarticle 
Mancelle  de  perdreaux.  (  y  oyez  cet  article.  )  (F.) 

Salmis  de  Canard  sauvage  au  Chasseur. 

Faîtes  cuire  ù  la  broche  deux  de  ces  canards;  leurcuisson  faite»  cou- 

pp/-les  e'.tomacs  en  ;irLMiiîlelle««;  levez-en  les  enîsses  ,  séparez  la  car- 
i;as5e  eu  plusieurs  morc(  nix  ,  mcltez-y  sel  el  gros  poivre,  arroscz- 
les  de  qua Ire  cuillerées  d  iuule  d'olive,  et  demi- verre  de  vin  de  Bor- 
deaux; coupes  deux  citrons,  exprimes-eo  le  jus  dessus»  remues 
bien  le  tout  ensemble  »  et  serves.  (F.) 

Escalopes  de  FtUis  de  Canards  sauvages. 

Levés  les  filets  de  trois  canards;  retires  les  peaux  et  les  nerfs  ; 
fendes  chaque  filet  en  deux»  et  coopes-tes  en  escalopes';  hattes-les 

avec  le  manche  de  Tolrc  couteau ,  parcz-lcs  en  ron(!  ,  placez-les  sur 
un  sautoir  avec  quatre  cuilleiées  d'Iiuile  d'olive  ,  poudrez-les  de 
sel  et  gros  poivre  ;  mettes;  un  papier  huilé  dessus  :  au  muatcnt  de 
servir,  faites  sauter  vos  escalopes  :  quand  elles  seront  raidies  d'un 
côté  »  retournes  ;  égoultes  Thuile ,  mettes  vos  escalopes  dans  une 
bonne  poivrade  réduite  A  ce  que  la  sauce  masque  le  morceau  ;  ajou- 
tez-y un  peu  d'huile  et  un  peu  de  citron;  dresses  avec  des  croûtons; 
passes  àl'huile^  et  servv's.  (F.)  • 
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.  DE  LA  MAUVIETTE. 

La  mauviette  est  ud  oiseau  des  champu  tràSHioaiia  sous  te  nom 
traloiielte.  Le  temps  où  elles  sont  raeillet!r»»«  f-^t  ver5  la  fin  de 
l'aiitoiniie,  et  dans  l'hiver,  elle*  sont  alors  plus  délicaies  et  plu4 

g:nis8es.  * 

Mouvirttcs  auT  Fines  herbes. 

î'iiinipz,  trousseï  el  llambei  vo*  mnuviettes;  vous  mettez  uu  bon 
iiuiiTiiiu  (le  beurre  dans  ime  ca--erole  avec  fjiiin/.e  ou  dix-huit 
itiaiivieltes ,  du  sel,  du  gros  poivre,  uu  peu  d'aruraales  pUés  ;  vous 
les  posez  sur  aQ  fou  ardeat.  Lorsque  vous  les  avet  sautées  dans 
voire  beurre  pendant  sept  ou  huit  minutes,  vous  j  mettez  plein 
ime  cuillère  i\  bouche  de  persil  baehé  bien  fin,  autant  d'échalotes 
hachées  de  .même,  des  champî^Mions  nus*;;  Itaches;  Vous  le*  saulpi 
avrc  des  fines  h«  rhe?  p<'tiilant  sept  ou  liuil  tainutes;  versez-y  pifin 
deux  cuillères  à  <l»''irr.ii.«si  r  d'espagnole  ,  une  cuillerée  de  brinillou; 
roubles  remuerez  tiaus  leur  sauce  sur  ie  feu;  au  premier  bouillon 
Tctircst-Ics  el  serves-les. 

A  la  Bourgeoise. 

Si  vous  n'aver  pas  de  sauce,  votH  y  ?<»ippb';crei  par  Jine  cuillère 
à  bniiclie  de  farine,  que  vous  rncK-it/-  bK-ti  avec  vos  oiseaux,  un 
dcuii-vtrre  de  vin  blanc,  autuut  de  bouillon;  faites  jeler  à  votre 
sauce  uu  bouillon  seulement  :  voyez  si  votre  ragoût  est  d'un  bon  seL. 

Mauviettes  en  chipolata  ^  à  la  minute, 

.  Vous  ourex  des  marrons  grillés,  champignons,  saucisses  lon- 
{l^ues,  que  vous  lierez  pnr  inoiilr  ,  du  petit  lard  que  vou^  couperez 
en  tranches;  vous  mellrez  du  beurre  dan?  ime  casserole  ;  vous  y 
mcllrez  les  Iraudus  de  petit  lard,  que  vous  ferez  revenu,  puii 
vos  saucisses;  l'un  et  l'autre  cuits,  vous  y  mettre»  huit  ou  dix  mau- 
Tiettes;  quand  elles  seront  fermes ,  qu'elles  résisteront  sons  le  duigt, 
TOUS  les  f«tirerex;  rousAteres  la  rooiliédu  beurre  qui  est  dans  ta  cas-* 
serole,  vous  y  mettrex  les  champignons;  quand  iU  aunint  jeté 
quelques  bouillons,  vous  y  mettrez  plein  i.ne  ^Mtilltre  à  bourhr  flo 
farine  que  voti?  mclorei  avec  les  cliampii;ii'.iis  ;  vous  y  veiM-rt-z 
un  Yerrn  de  vin  blanc,  un  demi-ve»rc  d'eau,  du  sel  très-peu,  à 
cause  du  lard,  un  peu  de  poivre;  quand  cela  aura  jeté  quelques 
bouillons,  vous  y  mettrex  les  saucisses,  h  lard»  Jes  mauviettes  « 
les  marrons;  au  premier  bouillon  ^  retifiex  de  dessus  le  feu  et 
fervex-Ie. 

MauvieUes  en  croustade» 

Vous  désosse»  douie  mauvielleê  :  vous  en  prenez  l'intérieur, 
excepté  le  gésier;  vous  barhei^  ct  ?ousroetteice  harfiis  snrunplat 
d'ar^nt  avec  autant  de  farce  cuite,  un  peu  de  sel  et  de  gros  poivre, 
un  peu  de  fines  licrbcs,  une  barde  de  lard  par-dessus;  po»ei-la 
ensuite  sur  uu  fourneau  doux,  et  le  four  de  campagne  par-dessus. 
X.yritju«  votre  farce  sera  tuile,  vous  la  mettre»  dan»  unecaascrole; 
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verses  dedans  plein  deux  cuillères  à  dégraisser  de  Telouté,  que 
vous  int^leres  bien  avec  votre  furce  ;  vous  en  mettrez  dans  Tinté- 
rieur  de  vos  mauviettes;  vous  leur  donneres  la  forme  d'une  petite 
boule  ou  d'un  ovale;  ni  vous  voulfr,  vous  le?  coudrez  avec  du  fil, 
pour  qu'elles  ne  perdent  p;i3  leurlbiine;  lueltez  un  morceau  de 
hcurre  diins  une  casserole ,  vous  le  ferez  tiédir,  vous  y  uicUrez  vos 
mauviettes  avec  un  peu  de  sel  et  de  gros  poivre,  un  peu  des  quatre 
épiceSf  vous,  les  tiendres  sur  un  feu  doux  pendant  sept  ou  huit 
minutes;  lorsqu'elles  seront  bien  raidies,  tous  les  égoutteres ;  ajes 
des  croûtons  faits  avec  la  mie  de  pain,  épais  d'un  pouce  et  demi. 
Tons  y  ferez  une  îneisioo  en  dedans  de  son  plnt  à  une  ligne  du 
bord;  vous  les  passerez  dan»  le  beurre  :  lorsqu'ils  auront  belle  cou- 
leur, vous  les  en  retirerez,  laissez-les  égouUcr  sur  un  iingc  blanc, 
vous  en  ôterez  le  milieu,  vous  mettrez  dedans  de  votre  farce,  et 
votre  mauviette  à  laquelle  vous  aures  Oté  le  fil;  vous  laisseres  un 
peu  de  vide  par-dessus  votre  farce  pour  y  mettre  un  peu  de  sauce  ; 
quinze  minutes  avant  de  servir  tous  posez  vos  croûtons,  garnis  de 
mauviette»,  sur  udp  tourtière,  et  les  mettez  au  four,  on  un 
four  do  campagne  qui  10  soit  pas  trop  chaud  :  au  momeut  de  bcr- 
Tir,  dressez. vos  croùtuiis  sur  un  plat,  et  dans  chaque  tous  dresserez 
un  peu  de  sauce  italienne.  (  F  oyez  Sauce  italienne.  ] 

Colt-leltes  de  Mam'ietles. 

Vous  lèverez  la  cbaîr  de  l'estomac  de  vos  mauviettes,  vous  y 
po^svrvf.  un  Itoiil  de  pate  ,  <'ri  loi  coupant  un  ^inâ  bout,  comme 
«•i  c'clait  une  t  uielellc  ;  vou>  .itu»  z  soin  d'aplatir  chaque  morceau 
du  Tciitomac,  pour  qu'il  prenne  plus  de  sut  lace;  arrangez  vos 
côtelettes  sur  un  platd*ar(|;ent,  assàisonnes-les  de  sel,  gros  poivre; 
faîtes  tiédir  un  morceau  de  bourre,  el  verses^le  par- dessus  :  au 
moment  du  service  vous  les  mettes  sur  un  feu  ardent  ;  sitôt  qn^elles 
<»nl  reçu  un  peu  de  chaleur,  vous  les  retournez;  après  qu'elles  ont 
resté  un  instant  sur  le  IVu,  relircz-lcs ,  vous  penchez  votre  piat,  et 
vous  retirez  vos  côtelettes  sur  la  hauteur,  pour  (jut-  vutn;  beurre  se 
sépare  de  vos  côtelettes;  vous  ks  dressez  en  couronnes;  saucez-les 
'  iivec  un  peu  d'espagnole  dans  laquelle  vous  mettrez  gros  comme  la 
moitié  d*une  noix  de  glace.  (  Fayc*  Espagnole.  ) 

Sauté  de  filets  de  MaUi'iciit'M  aux  'I'ruJ]i:s. 

Ayezquatre  douzaines  fîc  mauviettes;  Icvrz-en  les  filets,  failcs  fou- 
dre du  lieurredans  un  ^auioir,  retirez-en  ka  peaux  nerveuses,  ran- 
gez-y ces  filets  comme  des  escalopes ,  et  uitliez  dessus  des  truffes 
coupées  en  liards  ;  retires  les  intestins  ù  part,  ôtez-en  le  gésier, 
pilcs-les  avec  le  dos  dn  couteau»  m£lcK4es  avec  un  peu  de  farce  fine; 
vous  aures  fait  des  croûtons  en  losange  et  creux  en  dedans  ;  passez- 
Içs  nu  beurre,  videz^les,  remplisst z  de  cette  farce  et  faites-les  mî- 
jol#r  au  tour  doux  :  au  moun-nt  de  servir,  faites  raidir  vos  filets 
i  gouttez-les,  n)ettez-le!»  dans  une  espagnole  Hkn  réduite  ,  avec  un 
morceau  déglace  de  gibiei  ;  ajoutex  un  pain  de  beurre,  dres^ez-ies 
sur  un  plat  avec  f«scroOlons  autour;  glacen-les,  et  serve;.  (L .) 


9;a  VOLAILLE. 

Caisse  de  Mauvictles» 

m 

Ayez  trais  douzaines  de  mauviettes  bien  fraîches;  coupes  Itttôte  et 
les  pâtes,  fendez-le^  p;>r  ledos,  relirez-en  les  intestins,  supprimc»- 
on  les  gésiers  ,  pilez  le  reste  avec  le  dos  du  rontrati  ,  ineltez-ïes 
dans  vos  fines  lierbcs;  procédez,  en  tout  comme  pour  la  caisse  de 
cailles.  (  Ta^es G«l article.  )  (F.) 

Mauviet^  en  Cerises, 

Ayez  troU  douxaines  de  maufieltes  que  fOus  désosserez ,  que 
vous  préparerez  en  tout  comme  les  grires  en  pnioes.  (  Fû^ez  Gri- 
ve* ca  pruues.  )  (F),  ' 

VOLAILLE. 

I 

DV  CAKARD. 

Il  j  a  plusieurs  sortes  de  canards  :  celui  de  basse^cour  et  le  sau- 
vage sont  le«;  phi'^  connus,  et  vruK  dont  on  fait  le  plus  d'usa-c.  Le 
cun:ird  que  l'on  nourrit  est  employé  plus  volonlier*  pour  mirée , 
cl  le  sauvage  pour  rùti.  L'en  Iroil  où  l'on  lait  les  meilicuis  étéfcs 
est  Eoueo.  Il  n'y  a  rien  au-dessus  des  cannetons  de  ce  pajs. 

Canard  poêlé,  sauce  bigarade. 

Quand  tous  ares  plumé,  vidé  et  flambé  votre  canard^  tous  lui 

trousses  les  patcs  en  dedans  des  cuisses,  vous  les  brides  arec  de 
la  ficelle,  vous  lui  rentrez  le  croupion  dans  le  (;orp«  pour  le  racour* 
cir;  vous  l'assujettissez  avec  l'aiguille  à  brider  et  de  la  ficelle,  vous 
donnez  ù  votre  caiiiird  une  forme  ronde  cl  raecourcie;  vous  lui 
«frottes  l'estpmac  aveu  un  jus  de  citron  ;  vous  mettez  des  bardes  de 
lard  dans  votre  ca^role ,  voire  canard  dessus  ;  vous  le  couvres  de 
bardes,  vous  mettes  une  poêle  pour  le  cuire.  (  Fayez  Poêle.  )  Une 
jheure  arant  de  serrir«  vous  le  mettez  au  feu  :  faites-le  mijoter 
|usqu*au  moment  de  servir;  vou>  ré^oulfe/ ,  le  débriJe?.  et  le  dres- 
sez enj^nite  -«nr      plat;  vous  mellrez  plein  trois  cuillères  à  dé- 
raisser  ti  espagm^le  travaillée,  un  peu  de  gros  poivre,  le  jus  d'une 
igarade,  avec  un  peu  de  son  zeste;  vous  placerez  cette  sauce  au 
feu;  au  premier  bouillon ,  vous  la  verseres  sous  votre  canard: 
faule  de  bigarade ,  serres-vous  de  citron.  (  Voyet  Sauce  espagnole 
travaillée.  ) 

Canard  à  la  purée  de  Lentilles,  , 

Vous  préparez  votre  canard  comme  celui' dit  à  la  poUle,  vous 
mettez  des  bardes  de  lard  dans  le  fond  d'une  casserole,  votre  canard 
dessus,  quelques  irant  he>  de  rouellc^dc  veau,  deux  carottes,  trois 
o^Mians,  deux  clou:.  de  girofie,  une  feuille  de  laurier,  im  peu  de 
th^uâ,  un  bouquet  ^ persil  et  ciboules;*  vous  courrez  votre  canard 
de  bardes;  vous  verses  plein  une  cuillère  à  pot  de  bouillon.  Si 
votre  canard  est  tendre,  trois  quarts  d*heare  stiflisent  pour  le  cuire; 
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f*il  e^t  dur,  lajssec-le  davantage  au  feu:  au  moment  de  servir, 
vous  l'cgotMtez,  ie  débrides  et  le  dressez  sur  le  piat;  vous  le  m<)Sf- 
qmn^  «i  vous  ^wmhêf  d*oiie  pui>éa  d«  leatHles.  Sf  Totre  eaimrd  *ftt 
bien  bianc  et  bien  potelé ,  feus  mettes  la  purée  dessous.  (  f^ûjfêK 
Purée  de  lentilles.  J  Yout  pOttTes  aoMfi  le  fervlr  A  la  purée  de 
navets  ou  de  pois* 

Canard  aux  Navels. 

Yous  faites  cuire  TOtre  canard  comme  le  précédent;  vous  met- 
tr7  dnns  la  cuisson  cinq  ou  six  navels  coupés  en  trancbcs;  au  mo- 
iitnii  de  servir  vt>us  l'cgnuttez,  le  débridez  et  ie  dressez;  vous 
mettez  datii  votre  ragoût  de  petits  navets  dessous  ou  dessus  votre 
canard.  (  Voyez  Navets  pour  entrée.  ) 

A  la.  Bourgeoise.  ^ 

Quand  fotre  canard  est  vidé,  flambé^  troussé,  tous  faites,  ud 
roux;  dés  qu  il  est  bien  blond,  vous  mettez  votre  canard  dedans, 
vous  le  faites  revenir  :  lorsque  les  cbairs  >îont  fermes  partout,  vous 
.  versez  plein  deux  cuillères  ù  pot  de  bouillon,  si  vous  en  avez  : 
faute  de  bouiilon,  de  l'eau,  du  sel,  du  poivre,  une  feuille  de  lau- 
rier; touroes  votre  caoerd  avec  son  mouUleineat  jusqu'à  ce  qu'il 
îiooille«  TOUS  j  eioateFeeua  iMMquet  de  persil  et  de  ciboules ,  tous 
le  fcrei  aller  à  fniod  ISbu  :  ^nand  TOtre  eanard  sera  aux  trois  quarts 
cuit,  vous  y  mettrez  des  navets,  tous  de  la  mCme  grossetir,  que 
vou«^  aurez  tournés;  vous  les  sauterez  dans  du  beurre;  lorsqu'ils 
seront  bien  Islonds,  vous  les  laisserez  éiroutter;  réunissez-les  à 
TOtre  cdutird;  vous  le  fer£z  aller  ^  petit  icu,  vous  le  dégraisserez, 
TOUS  y  meures  un  petit  morceau  de  suere  :  au  momsot  de  ^TÎr 
TOUS  le  débrideras 9  mX  tous  Torseres  TOtre  ca^o)IU  de.miTefis  par- 
dessus* Yojres  s'il  est  .de  bon  seL 

Canard  à  la  put  i'c  de  Navets. 

Faites  cuire  un  canard  comme  et  îtn  «lit  poêlé;  vous  ledébi  id*/, 
J'égvMttez,  k  dressez  sur  le  plai,  el  le  taasqu<iz  d  uiu:  pur^  dit 
naTets.  (  Voyez  Purée  de  navets.  ) 

Caïuu'd  aux  Olives. 
Troussez  cl  faîtes  cuire  votre  cnnnrd  comme  celui  dit  A  la  poêle; 
TOUS  tournez  vos  olives,  c*est-à-<lire ,  vous  enlevez,  la  chair  de 
desjsus  sôu  noyau  en  tire-bouchon  ;  vous  la  conservez  entière  pour 
qu'elle  reprcuiie  sa  première  foruie,  vous  leur  faites  jeter  un  bouil- 
lon dans  l*eau^  si  tous  Tonlesy  on  bien  tous  les  mettez  dans  une 
casserole,  sTec  plein  quatre  cuillères  à  décaisser  d'espagnole, 
•deux  fob  autant  de-consommé  ou  bouillon ,  un  peu  de  gros  poivre  ^ 
Tws  ferez  cuire  vos  olives  sur  un  fi?u  ardent  :  quand  lu  sAuce  sera 
rédiiite  ù  un  tiers,  vous  les  retirerez  du  feu:  tenez  ies^cbaudes.au 
bain-inarie. 

A  lu  Loui geoise. 
lii  TOUS  o'avet  pas  de  sauce ,  vous  ferez  un  roux  léger,  que  vous 
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arroserei  avec  le  mouiUeiuent  où  aura  cuU  volit  caiiat  J;  vous  i« 

{lasêCKi  to  tamU  de  loie  :  en  cas  que  Totre*  i auet  ne  loît  pa»  «taes 
ongae»  foue  y  mettres  du  bouillon  :  au  moment  de  servir  tous 
é^tteres  TOtre  canard  ;  débridez-le  et  dreisei4e  sur  Totre  plMy 
et  verses  ensuite  votre  ra^ût  d*oiive»  dessus. 

Canard  en  aiguillette». 

Troussez,  bridez  et  taitrs  <  uire  votre  canarci  couniie  celui  dit  à 
la  poêle  :  quand  il  sera  aux  trois  quarts  cuit,  au  uioineut  de  ser- 
fïtj  TOUS  l*égOQttei»  le  dètirîdes;  serres-le  sur  TOtre  plat,  faites- 
lui  huit  ciselures  sur  l*estomac  9  quatre  éet  chaque  cOté  ;  tous  haches 
trfes^fin  plein  une  cuillère  à  bouche  d'échalotes  que  vous  metiec 
dans  une  casscrolf,  avec  i^n  blond  de  veau  plein  deux  cuillères  à 
dégraisser,  du  gros  [foi?re,  un  peu  de  muscade  rHpée ,  un  peu  de 
sel;  vous  fer»  7  jeter  quelques  bouillons  à  >08  échalotes,  vous  les 
retirerez  du  ieu;  pressez  le  |us  de  deux  citrons  dans  votre  sauce; 
rous  la  verses  sur  lea  Incisions  de  votre  canard.  On  peut  meltxt 
son  canard  en  entrée  de  broche  »  ou  tout  simplement  4  la  broche. 

Filets  de  Canards  à  t orange, 

Levcz-îes  estomacs  de  quatre  canards;  fiiites^lesmannep comme 
il  est  indiqué  ù  Tarticle  Filet  de  canards  sauvages  (  cet 
article.  ),  et  procède»  en  tout»  de  même.  (P. ) 

Cuiiêet  ée  Canards  en  Macédoine. 

Prene»  Tes  boit  cuisse»  des  canards  que  von*  avez;  levez  les 
estomacs;  lerez  les  cuisses  avec  leurs  peaux;  désossez-les;  poser*» 
les  sur  un  linge  blanc;  assaisonnes^les  de  sel  et  gros  poivre;  meltet 
sur  les  chairs  un  peu  de  farce  fine;  couses  les  cuisses  en  forme  de 
halloo;  coupez  les  pâtes  au-dessus  de  la  jointure;  foitcs  poêler  les 
cuisses;  leur  cuisson  faite,  meltez-Ies  refroidir  entre  deux  couvercles  ; 
i-etirez  les  fil«  ;  pnrez-les;  mettez-les  chauffer  dans  une  demi-j^lai-e  ; 
dressez-les  sur  un  plat  en  cotH*onne;  gtacez-les;  mettez  m  milieu 
une  macédoine.  {Voyez  article  Macédoine. )( F. ) 

CmKton  aux  petits  Pois* 

Prépares  et  faites  cuire  le  caneton  comme  il  est  Indiqué  à  l*a»» 
ticle  canard  poêlé  »  et  masques-le  d'un  ragoût  de  petits  pois  an 
lard.  [Vuyea  Petits  pois  au  lard.  )  (F.  ) 

Caneton  en  Haricot  vierge. 

Apprêtez  et  faites  cuire  ce  caneton  comme  le?  précéderii- ,  et 
inasquez-le  d'un  haricot  vierge.  {Fojf^  Haricol  \iei'j(t$^  srtiple  P/^ 
titc  sauce.)  C^*) 

Caneton  au  Beurre  d*Êcrevisse» 
Faites  poêler  votre  caneton  comme  il  ci^t  indiqué  ci-dèssost  et 
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iba-(fin*t.-Ie  d  u  ne  yjfuce  beurre  d'écrevisscs.  {y^gci  Sauce  beurre 
d'écrevà5ies.  )  (F.) 

Caneton  au  f^erl-pré. 

Ce  caneton  est  préparé  de  même  que  les  précédent;  masquez  I*! 
avec  uue  sauce  ravigote  verte.  (  yoycz  Sauce  ravigote  et  Vert  de 
ravigote  y  à  leurs  articles.  )  (  F.  ) 

Cantion  aux  petites  Bacines, 

Opérez  égalemént  poiir  celui-ci,  comme  pour  fcs  préceclcns^ 
mnsqupz-Ie  de  petites  rAcIbes.  (f^ayt»  Tartide  Aa^dft  aux  petifci» 
racioes.)  (F.) 

O^neton  aux  Concombres» 

Préparez  ce  canar<l  faitcs-Ic  cuire  comme  les  précédeni»,  et 
masque»-lede  concombres.  {V 0}f€Z  KagoOiauxcoacombres.)  (F.) 

Canton  aux  petits  Ognons, 

:  Préparai  ce  caBétolh  comme  let  précédent  f  Mles-îe  eàlre  dé 
même ,  et  roasqye»-le  de  petit»  ognons.  (  Koyes  RagoCkt  aux  petHn 
ognoDS.)  (F.) 

Caneton  eik  Macédoine. 

Voyez  Tarticle  Cuisèe»  de  caneCoki  éo  macédoine»  ef  procéder  de 
même.  (F.) 

Caneton  au  f^erjus. 

Préparez  ce  caneton  comme  le  précédent  ;  f;îifp?-Ie  cuire  de 
même;  avez  du  verjus,  si  c'est  la  saison;  ntez-cn  les  queues, 
filites-J«  s  Llanchir  et  égouttez-les  ;  mettez  trois  cuillerées  dVspa - 
gnole  réduite  dans  une  casserole  j  ajoutez-j  votre  verjui»,  et  gros 
comme  .une  noix  de  cllioe  de  Téau  faire»  réduire  rotre  ragoût  ; 
finisses  avec  an  pain  de  béurré  ;  goûtez  s*ll  est  d'iln  bHtm  goût  : 
masqoesi^n  Totre  canard  et  serre*.  (F.  ) 

Caneûm  à  la  purée  verte. 

Prépares  ce  canard  comme  les  précédeos;  faites-lc  cuire  de 
même,  et  masquei-le  d*ane  purée  de  pob.  (f^otfet  Purée  de  pois 
verts.)  (F.) 

Canard  à  la  Choyawite. 

Frênes  uil  oà'dénx' canârds;  videz-les;  flambez-les;  re(aitos-leur 

les  pâtes;' coupez -en  les  bouts  et  Tes  aites  bien  près  du  corps, 
ainsi  que  le  cou  ;  éjiluchez-les;  retroussez-les  en  poules,  les  pales  eu 
dedans;  tous  aurez  préparé  deux  livres  de  choucroute , c'est-à-dire, 
bien  la  laver  et  la  marquer  dans  une  casserole,  avec  du  petit  lard, 
nn  cerfelâs  êl  des  saucisses;'  mottfllés-la'aTe^^  !è  décraissis  de  quel- 
que bon  Tond;  faites  la  cilira  ainsi  pendant:  trois  iieures;  retirez- 
en  votre  lard,  cervelas  et  '  indssés;  placei-y  vos  deux  canards; 
faites-les  mijoter  pendant  nru;  }ieure:îrur  caisson  terminée,  égoul- 
tez  -  les  ainsi  que  voire  choucroute;  dresscz-lc?  sur  un  plat, 
raiigtz  autour  la  choucroute,  et  placez  «ur  la  chounoute  lu.  lard 
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coupé  par  Iame.«,  les  saucisses  et  les  oerrelas  anifaeli  voQt 
retiré  la  peau,  ctaervec  (F.) 

Canard  aux  Choux. 

Prépares  tos eanards,  comme  il  est  indiqué  à  Tartide  précédent; 

TOUS  aurez  fait  bluiichir  des  choux  que  VOUS  aures  pr6parô ?  (  omme 
il  est  indiqué  à  l'arlicJe  intitulé  Choux  pour  garniture.  (  V oytz 
rpt  artîrle.);  faites  cuire  vos  canards  dans  vos  choux  av»  c  un 
morceau  de  petit  lard,  un  cervelas  et  six  sai)rt<-;es;  leur  cuissori 
laite,  é^'OuKe^  vos  canards;  dresset-les  ;»ur  lui  pial;  égouttcz  vos 
choux;  presset-tes;  failes-eh  un  cordon  autour  de  tus  canards; 
ranges  Yotre  petit  lard  et  le  cerreras»  arec  des  racines  tournées 
sur  vo»  choux;  glaces  »  sauces  d'une  espagnole  réduite,  et  serves. 

Le  dindon  â  une  chair  blanche  et  très-bonne  quand  il  n*a  pas  souf- 
fert. Il  y  aurait  trop  à  dire  s*il  fuliait  décrire  tous  les  mets  qu'on 
|»eut  faire  arec  cette  rolatlle;  les  meilleurs  sont  les  |euiies  et  les  |[ras. 

Dindon  en  daube. 

Quand  ledindon  e»t  vieux»  c'est  assez  Pusage  de  le  mangereo  danbe. 

Vous  le  plufiic/etlevider  :  coupes-lui  les  pales,  et  troussez  les  cuisses 
en  dedans;  v»)n.s  les  assujettisse?,  avec  de  laficclle  et  une  ai-^iiille  àbri-  - 
der;  \uus  le  llambe/. ,  IVpluohez  et  Tassai^onuez  de  gros  lardor»*,  de 
sel,  de  poivre,  de^  quatre  épices  et  des  fiiie.H  hérites;  si  vous  vou- 
lez ,  vous  piquez  resluuiau  et  les  cuisses  de  votre  diudou  le  plus  me- 
nu pi)6:iible;  vous  mettes  des  bardes  de  lard  dans  une  bralsière, 
TOtre  dindon  par-dessusy  deux  jarrets  de  veau,  It  s  pâtes  du  dindon, 
quatre  carottes,  six  ognoos«  trois  clous  de  girofle,  deux  feuilles  de 
taiirier,  du  thym,  un  hoiUfuet  de  jHîrsîI  et  df  eiUonîes  ;  vous  couvrez 
voire  dindon  de  bardes,  tl'uii  morceau  dv.  papier  beurre;  mouillei- 
le  avec  du  bouillon  plein  quatre  cuillères  à  pot,  plus  si  le  dindon 
est  gros,  un  peu  de  sel;  vous  le  laites  mijoter  pendant  trois  heures 
et  demie;  quand  il  est  cuit,  vous  retires  votre  braisîère  du  feu;  nift- 
tes  voire  dindon  qtt*une  deraî-heure.après«  afin  qu'il  ne  se  hîlle-pas( 
vous  passerez  votre  mouillenienl  à  travers  une  serviette  ûue  ;  vous  le 
fere?.  réduir»'  d'un  quar^,  ou  plus  s'il  est  trop  lonj;  cassez  «'nsiiitc 
un  œiU  dans  une  casserole  ;  vous  le  battrez  i»ieri ,  et  vous  verserez 
la  gelée  dessus;  vous  la  fouetterez  bien  avec  votre  œuf:  voyez  si 
elle  est  de  bon  goût;  si  elle  eu  manquait,  vous  y  mettriez  un  nett 
d*aromates,  quelques  feuilles  de  persil,  quelques  <]ueuts, de  ciboules; 
vous  la  tiendrez  sur  le  feu,  en  la  mouvant  avec  force,  jusqu'à  ce 
qu'elle  soit  ])rrte  à  bouillir;  q  u  a  ud  elle  aura  jeté  ses  premiers  bouiU 
lous,  vous  la  pl  icerez  sur  ie  burd  du  firiirneau  avee  tm  couvercle 
«1  du  feu  dessus;  laisser.-la  mijoter  un(;  demi-heure;  après  vous 
la  passerez  soîgneuscnieul  à  Irauîrs  ïiiie  icj  vielle  fine,  et  vous  la 
laisserez  refroidir  pour  la  servir  alcuiour  de  la  daube  ;  pour  plus 
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d^économîe ,  OD  met  od  pied  de  veau  dans  sa  daabe  en  place  de  jar* 

ret  de  veau. 

Gaiwuine  de  Dindon, 

Vous  flatnbem  votre  diadon  ;  ayei  soin' qu'il  ait  une  bonne  chair 

et  qvi*\\  son  bien  nourri;  vous  commencerez  à  le  désosser  par  le  dus; 
prenez  ^rde  de  galerrcslnmac;  quand  il  sera  désossû  eutièrernent 
rt  <|n<'  N's  iM  ifs  dos  cuisses  seront  olcs,  vous  lèvercï  une  partie  île* 
cli;iiis  lie  I  tstoniiic  à  un  dcini-pouce  près  de  la  peuu  ;  von?  Un  l  de 
iiicuir  aux  cuiiiscs;  lueUf^z  avec  ics  chairs  que  vous  avez  coupccs  du 
dessus  de  votre  dindon ,  celfes  de  deux  on  tixils  poules,  ou  siiuple- 
menl  du  veau  ou  autre  viande,  cela  est  à  volonté*  Si  vous  avei 
deux  Jivrcs  de  viande ,  vous  y  nictlrez  deux  livres  de  lard  le  plus 
gras  possible,  tous  liacbcz  le  tout  ensenible;  joigne/.-}  da  sel,  du 
poivre,  des  (piUrt'  t-picc^,  dt'<s  fine»*  herbes.  Si  vous  vuiile/.,  lorsqtic 
votre  sauce  est  hachée  bien  Thi,  vous  a*.saisunncz  dos  moyeUâ  lar- 
dons avec  des  aromates  piiés,  du  sel,  du  poiTre,  et  voti.s  lardez  ic4 
chairs  de  voti'e  dindon  ;  vous  faîtes  ensuite  un  lit  de  farce  épiiis  d*un 
ponce ,  que  vous  aplani.^scz  bien  également  :  vous  mettes  sur  ce  lit 
<le  farce  des  Iruffts  coupées  en  long,  de  la  i;ni^iie  à  rfcarlale ,  des 
lardons  de  lard,  des  ^IeI^  mignons  de  votre  dindon,  des  volailles, 
et  <b  s  l'oies  gras  ^i  vous  en  avez,  :  vous  n  ineltez  un  lit  th  farce,  et, 
de  même  qu'au  premier  lit,  des  Iriiffe.s,  de  la  lau^uie,  des  lar- 
dons, etc.  :  vous  ferez  la  même  cérémonie  jusqu'à  ce  que  vous 
n'ayez  j)lus  de  farce;  votre  farce  empiu^  cc,  \eus  roules  votre  din- 
don de  manière  qiiMI contienne  toute  la  farce,  sans  iiu'il  s*en  écbappe 
d'aucun  cùîk;  avec  une  aiguille  à  brider  et  de  la  ficelle,  vous  couses  les 
chairs  comme  elles  étaient  <lnii>  leur  forme  première;  vous  donnez  une 
forme  longue  à  votre  galantine;  vou*^  la  couvrez  de  bardes  de  hird,  iiu 
peu  de  sel.  vous  l'enveloppez  dans  un  canevas  avec  quatre  ou  ciiKjreuil- 
îes  de  laurier;  vous  liez  vus  deux  bouts,  et  vous  ficelez  votre  galantine 
par-desatisle  canevas  pour  qu'elle  conserve  sa  forme;  mettes  des  bar* 
des  de  lard  do  As  une  braisière,  votre  |;alantlne  par-<]eMus;  afoutei-^ 
«ku  X  janx'ls  de  veau,  six  carottes,  six ognons,  un  fort  1) u iiq u et  de  persil 
et  «le  eibniilf^  .  !f">  fl .'ÏtIh       votre  dindon  ,  quatre  feuilles  de.  lau- 
rier, «iii  ] ni  <ic  thym  .  trois  (  ions  de  ^Mrolîe,  plein  trois  (  iiillèrcs  à 
pot  de  botiilloa,  plus  si  vtJtre  j)ièce        l'orle  ;  vous  la  metliei  an 
feu  et  la  f^res  mijoter  pendant  trois  heures;  lorsqu'elle  sera  cuite, 
vous  la  retireres;  vous  ne  retireres  voire  galantine  qu'une  demi'- 
heure  après;  en  la  sortant  de  votre  cuisson,  vuus  la  presserez  pour 
en  extraire  le  jus,  et  la  coQserveres  dans  son  canevas  jusqu'à  ce 
qu'elle  soit  froide  ;  vous  passerez  vtilrc  iiiotiillcmenl  à  travers  une 
serviette  fine;  easscic  un  œuf  entier,  ou  deux  si  le  jus  est  long;  vous 
les  battrez  avec  votre  gelée  :  goûtez  sieile  est  de  bon  goût,  et  vous 
la  mettrez  sur  le  feu  en  la  remuaut  toujours  jusqu'à  ce  qu*ello 
bouille  ;  alors  vous  la  tiandres  sur  le  bord  do  fourneau;  couvres-la 
et  entretenex  yo  ieu  ardcnt^ur  le  couvercle;  lorsque  votre  geice 
anra  mijoté  pendant  une  demi-heure,  vous  la  passerez  à  travers 
une  setviette  fine  ;  lai:isea^la  refroidir  pour  en  faire  Tusaj^e  que  vous 
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jiijrerez  à  propos.  Il  y  a  des  personnes  qui  font  des  owelcltes  rertcs  ; 

nietu  nl  de?  pistaciies,  des  raroltes ,  de.  ,  dans  leur  palanliiie 
pour  vancr  ieé  cotilcurs;  mais  cp  n'est  pas  IjC  goût  géuéral,  tt  elle 
lest  plus  susceptible  de  se  gâter.  ' 

filerons  de  Dindon  en  Haricot*  * 

Vous  prenez  dix  ailerons  de  jeunes  dindons;  tous  les  échaudes» 
les  flambe»  «  les  parez,  los  désossez;  meUet**les  ensuite  dans  une 

casserole  aycc  des  barde»  de  lard  dc-'^M'i  et  dessous  ;  posez  une  poT  Ir 
par-de5«ns,  el  l'aitcs-les  mijoter  iiiic  h<  ure  et  demie,  ou  plus  ëi  vos 
iiileroits  sont  vieux;  au  inonienl  du  service  vous  les  ép^ouHez  elles 
dressez  en  couronnes  ;  iuetle;i  des  petits  navets  dans  le  milieu  de 
voire  ragiAlt.  (  Voy^  Petits  noTets  pour  entrée.) 

A  la  Bourgeoise, 

Aiitrement  tous  ferez  un  roux  léger;  vous  sauteras  vos  ailerons 

dedans;  arrosez>los  avec  du  bouillon  à  grand  mouillement  pour  les 
l'aire  aller  à  f^rand  feu  ;  vous  y  meffe?  ensuite  un  bouquet  de  persil 
et  ciboules  ^.irni;  ayez  soin  d'écurner,  de  dégraisser  votre  ragoût; 
quand  vos  ailerons  seront  aux  trois  quarts  cuits^,  vous  y  mettrez  vos 
navets  que  vous  aurex  tournés  en  petits  bâtons  de  la  même  grosseur; 
faitea^les  roussir  dans  le  beurre  aumonieiit  de  servir;  voyeisi  voira 
rnjgoût  est  de  bpn  sol^  • 

Ailerons  m  llaricol  vierge. 

Yous  préparerez  les  ailerons  comme  le*,  pr;  rrdcn.^,  vouf  If ft-rrï 
Çuirc  dans  une  poêle,  comme  il  e^t  dit;  truirnez  le?  navels  eu  pclits 
bâtons,  en  olives  ou  autn  tnt  ut ,  mais  tou6  de  même  grandeur  et 
^e  la  même  grosseur;  vou;»  leâ  saulerez  dans  du  beurre  à  blanc  f 
c'est-à-dire^  de  ne  pas  les  laisser  prendfe  couleur;  au  bout  d'un 
quart  d'heure  tous  y  versercs  plein  huit  cuillères  à  dégraisser  de 
velouté  ;  i  voua  n'en  aves  pas,  vpus  y  mettrez  plein  une  euiUère 
A  bouclic  de  larine  qtic  vous  mélere?-  avec  votre  beurre  et  ua- 
ycl:»  :  ajoutei-y  plein  une  cuillère  à  pot  de  bouillon,  uu  peu  de 
gros  poivre ,  cipe  feuille  de  laurier  ;  vouj>  le  lérez  aller  à  grand 
le  ■  :  vous  les  écumerez  et  iei»  dégraisserez  :  lorsque  vos  navets  se- 
ront  cuits,  vous  égoulterét  vos  ailerons  :  dresses-les  en  couronne; 
vous  niettres  it^^ns  vos  navets  une  liaison  de  deux  jaupes  d*œuls  > 
f  t  TOiis  les  metIreiE  dans  je  inilieu  de  vos  aileron;, 

A  {ferons  à  lu  Chicorée. 

F»  l.rnidr/  (  e?  îiilt  ions,  nambez-le<^ ,  vous  les  désossez;  vous  les 
pi'jiM  X  il*'  laid  ï\n  [i'oi/ez  la  manière  de  jdquer.);  vous  mêliez  des 
iiaide^  dan>>  le  fond  d  une  casserole  ,  quelques  tranches  de  veau, 
^L>uz  corolles  coupées  en  tranches,  deux  ognons,  un  clou  de  gi- 
rofle ,  une  feuille  de  laurier,  et  vos  ailerons  par-dessus  cet  assai- 
sonnement, un  rond  de  papier  beurré,  plein  une  ctiillère  à  pot 
<)e  censonimê  ou  de  boulUon  ;  vous  les  ferez  mijoter  pendant  une 
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heure,  feu  dessus  et  (lt's.«oiis:  fattcs  attcnlioii,  que  vos  ailerons  ne 
prennent  pai»  irop  de  couleur;  au  moment  de  servir  vous  les 
«l^utlez;  piacei-leSy  el  mettes  de  le  chicorée  sur  le  plat,  vos 
eileroaft  per-dessi»»  ou  bien  tous  les  dreMes  en  couronne»  et 
votre  chicorée  dene  le  milieu,  (f^oyes  Chicorée  pour  entrée.) 

j4 lierons  en  clupoiala. 

Écliaudei,  flambez  et  desosseï  vos  ailerons  ;  tous  !ps  pnrez,  vous 
mettez  un  morceau  de  beurre  dans  une  casseruic  avec  vos  ailerons; 
Teu.4  les  mutei  sur  le  feu  d*un  fourneau  ardent  ;  lors>qu*il«  sont  re- 
venus dans  TOtre  beurre,  "?oos  y  mettes  une  cuillerée  à  bouche 
de  farine,  plein  deux  cuillères  à  pot  de  bouillon 9  une  feuille  de 
laurier»  du  gros  poifre;  vous  ferez  aller  vos  niirrnns  à  graud  feu; 
aver  "^oin  d'écumer;  you9  l'erer.  blanchir  du  prtît  «jne  vous 

couperez  en  carrés  plats  pour  ajouter  à  vos  aileron;*  ;  joignez-y  aussi 
de^  chauipignons  les  plus  blancs  possible»  un  bouquet  de  persil  et 
ciboules  ;  lorsque  votre  ragoût  sera  aux  trois  quarts  cuit  »  vous  j  met* 
très  vingt-quatre  petite  ognons  bien  épluchés  et  de  la  même  gros^ 
leur*  des  marrons  que  tous  auras  mondés»  des  saucisses  longues 
que  TOUS  liez  par  le  milieu ,  et  que  vous  faites  blanchir  :  dégraissez 
votrf»  raji^oftt ,  et  mettez  ces  ingrédiens  dedans  :  quand  il  sera  cuit  , 
et  ail  iiioiueni  de  servir,  dressez  vos  ailerons  sur  votre  plat  :  ôtez 
le  bouquet  et  la  leuiîle  de  laurier  de  votre  ragoût  :  voyez  s'il  c^t 
de  bon  sel»  et  mettez- j  une  liaison  de  deux  jaunes  d*œafs  ;  tous 
le  verses  sur  voe  ailerons. 

plierons  au  soletL 

VoMS  sauterez  vos  douze  ailerons  dans  le  beurre  comme  pour 
la  chipolata  ;  tous  y  mettrez  plein  )iuil  cuillères  A  dégraisser  de  ve- 
louté, la  moitié  d'une  cuillère  a  pot  de  bouillon,  «ne  feuille  de 
laurier,  du  gros  poivre;  un  clou  de  girofle,  ua  bouquet  de  persil 
et  dbooles  ;  vous  feres  bouillir  vos  ailerons  »  vous  les  écumeres  ; 
toi  trois  quarts  cuits»  vous  les  dégratsseres ;  ensuite»  lorsquMIs 
seront  cuits»  V0US  ferez  réduire  votre  sauce  de  manière  qu'elle 
soit  hifu  liée;  retirez  le  bouquet,  la  fcuilb*  vi  le  don  de  p:irûfle  ; 
vous  mettrez  dans  votre  ragoût  une  liai-^nn  de  trois  jaunes  d'œnts, 
avec  gros  comme  la  moitié  d'une  œulde  i)eurre;  quand  il  ï^era  lié, 
VOUS  placerez  vos  ailerons  pour  refroidir  sur  une  tourtière  ou  uu 
plat»  et  leur  sauce  par-dessus;  après  cela«  voua  les  barlionilleres 
bien  de  leur  sanee»  et  les  mettresdans  de  U  mie  de  pain;  après  vous 
les  poscres  dans  une  omelette  de  cinq  «ufs  crus  ;  voua  les  pane- 
rez une  seconde  fois  également  pour  que  la  sauce  ne  coule  pas 
dans  la  friture  ;  donnez  une  Ix  Ue  l'orme  à  vus  ailerons  :  au  moment 
de  servir,  vous  les  faites  Irirt:  ;  quand  ils  sont  bi<  n  blonds,  vous 
les  égouttez  sur  un  linge  blanc»  yous  les  dies^cz  sur  le  plat» 
avec  du  persil  frit  dans  le  miKeu. 

Blanquette  de  Dindon. 

Lersqqe  votre  dindon  est  cuit  à  la  iMrocbe»  et  qu^il  est  Iroid, 


TOUS  coleret  les  chairs  de  rcstomao,  roivles  émincez,  les  apla^ 
tisses  afec  la  lame  dû  couteau  ;  tous  en  coupes  les  angles  »  et  toim 
pares  le  inteux  possiblè  Totre  blaoc  :  ainsi  arranfés^^TOU»  les  ineues 
dans  une  casseroif  ;  vous  tournez      champignons,  vous  les  cou- 

pc7  rn  liards  ;  rncttcz-Ies  dans  de  l'eau  et  du  cîfron  pour  lei  <*on- 
«prvpr  blancs,  quand  vous  en  avez  une  quantilc  siilîl^ante  pour 
votre  hlanquctle;  mettez  un  petit  morceau  de  heurre  dans  une  cas- 
serole, un  peu  de  jus  de  citron  et  vos  chainpi^uons  dedans;  vous 
les  sautes  sur  le  feu;  «{uaud  Us  n*6nt  plus  d'eau 9  et  que  le  beurra  ' 
est  en  huile,  vous  y  mettes  plein  six  cuillères  à  dégraisser  de  Te» 
louté,  autant  de  consomme;  laites  réduire  le  tout  à  moitié;  ajea 
soin  d'ccttmer  et  de  dégraisser  votre  saucp  ,  et  vous  la  verserez  sur 
le  blanc  de  votre  dindon  qui  est  dans  mu:  petite  cassi  role;  au  mo- 
ment de  servir  vous  posez  votre  bianiiucUc  sur  itj  feu  avec  une 
liaison  d*un  jaune  d'ceuf  ou  deux,  selon  que  votre  blanquette  est 
forte»  et  gros  comme  qoe  noix  de  bon  beurre  :  Tojes  si  elle  esi  ^ 
d*un  bon  sel. 

Hathis  de  Dindon» 

Prener  le  blanc  d*un  dfndoa  qui  ar  été  cuit  à  la  broche  ;  tous  en 
8tereK  \o9  peaux  et  les  nerfii;  tous  les  couperes  en  petits  dés;  puis 
TOUS  les  liaeliercT!  avec  des  couteaux  à  haciter;  quand  le  blanc  seM 

hifn  fm ,  vous  mettrez  le  liachîs  dans  une  caçserolc  ;  vous  fere^ 
chauilcr  de  la  béchamel:  si  yous  n*<m  avet  pas»  tou&  lierez  du 
▼elonté. 

y/  la  Bourgeoise. 

Si  vous  n'avei  pas  de  sauce,  vous  mettrez  quel^fues  th  bris  du 
dindon  dans  une  casserole,  avec  un  peu  du  bouiiiuii ;  vous  le 
feres  bouillir  une  demi-heure,  vous  ferez  un  roux  blanc»  et  Toua* 
Terscroz  Tessence  du  dindon;  rous  ferez  fêter  quelques  bouillons  X 
Totre  sauce,  vous  la  dégraisserez,  puis  vous  y  mettrez  une  UaiMin 
de  trois  œufs;  vous  versez  lasauce  sur  le  hachis»  et  le  tenez  chati- 
dément  sans  qu'il  bouille. 

Capilotade  de  Dindon^ 

(  Vùyea  Capilotade  de  volaille.  ] 

Quenelle  de  Dindon. 

Vous  prenez  les  chair»  de  Teslomac  du  dindon,  el  tous  tous 
serv<es  du  ro6mt  pocédé'  que  pour  feire  dos  queneUef^  (  Fojf9$ 
Qoeoeltes.  ) 

CnqueUei  de  Dtndon* 

Quand  Totre  dindon  est  cuit'il  fa  broche,  tous  le  laissez  refroidir; 
TOUS  enlevez  les  blancs  ,  vous  les  préparez  de  même  que  pour  les 
croquèttes  de  volaille.  (  f^ojftt  Croquettes  de  volaille.  ) 

Cuisses  de  Dindon,sauce  hoàert. 

,  Leyez  ks  cuics^s  d'uo  duidou  cuit  à  id  brucUc;  vûu3  les  ciselez 
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avec  votre  coulenu;  aâsai)>oi)iio2-leâ  de  »elt  de  poivre;  youi  les 
meltes  sur  le  gril  à  qa  f«u  doux;  quand  elles  sout  grillées,  tout 
•erTes  uue  sauce  Eobert  dessous.  (  yoi/e»  Sauee  Bobert.  ) 

Ailerons  de  Dindon  à  la  Maître  d'Hôtel. 

Ayez  dix  ailerons  cuits  comme  il  est  Indiqué  i  Tartict^  Ailerons 

en  haricot;  tmUez-les  refroidir,  pnrcz-lcs,  pancz-Ies  ati  beurre 
fondu  :  au  moment  iî<'  sn  vir  luiles-k-s  griHcr ,  dressei-ies  avec 
une  uiaitre  d'hôtel  dessous,  et  serrez.  (  Voyes  Maitre  d'hdtel.)  (P.) 

Ailerons  aux  Truffet»  • 

kytt  dix  ailerons ,  comme  H  est  indiqué  ci-dessus  ;  quand  Its 
seront  t>arés,  mettes-les  cliauffer  dans  une  demî-glace  ;  dresses-les» 
masquez-! d'un  ragoût  de  truffes  9  et  serves.  (  Fayez  Aagoùt  aux 
truffes. }  (F.) 

Aileron*  de  Dindon  farcis  à  la  Maréchale, 

Ayez  dix  ailerons  bien  dégorgés;  désosscz-los  jusqu'il  la  pre- 
mière jointure;  garnissez  le  dedans  d'une  farce  cuite;  courez  les 
deux  bonis  de  la 'peau  de  chaque  aileron  ;  faites-les  cuire  comme  i( 
est  indiqué  aux  articles  prècédens;  faites-Ics  refroidir  entre  deux 
couvercles,  pares-les;  panes-les  â  Tanglaise,  faites  griller  au  mo- 
ment de  servir,  et  serves-les  arec  une  demi-glace  dessous.  (F.J 

Ailerons  de  Ùindon  aux  Olives. 

Préparez  dix  ailerons  t:«.»miii<;  I!  e'it  indiqué,  f  Voyez  Ailerons  aux 
trulTcti.  )  Dreh6ez-Ies  et  iuuâ(|u(;£-ie2»  d'uu  luguùt  aux  olives.  (  y  oyez 
UagoQtauxolIves.  )  (F.) 

Ailerons  aux  Petits  pois* 

Procédez  en  tout  comme  A  Tarticlc  jirécédent;  dressez-les  et  mas* 
ques-les  de  pelils  pois  au  lard.(  Voy^z  Pelils  pois  au  lard».  )  (F.) 

Dinde  aux  Tntjfe.f  et  à  la  broche. 

Ayez  une  poule  d  Indu  ^rasiie  et  i>ianche;  épluchez-la,  vîdcz-Ia 
par  sa  poche  ;  prenez  garde  d*en  creTcr  l'amer  et  d'offenser  les  in- 
ustios  :  si  cela  vous  arrivait ,  laves^la  en  lui  passant  de  l'eau  dans 
le  corps  ;  ayea  trois  ou  4^tre  livres  de  truffes  f  épluchez-les  aiM 
soin,  supprimez-en  les  musquées;  pilez  une  livre  de  lard  gras^ 
mfttf  /  le  dans  une  casserole  sur  de  Ii  cendre  chaude  ,  luî«>eï(-Fe 
fondre;  ujcttez  vos  truffes  dedans  coupées  eu  (|ij;îlre,  assuisonnez- 
le»  de  sel,  poivre,  épices , muscade ,  d'une  feniile  de  laurier,  et 
d'nn  peu  de  thym  \  lalssea^les  mijoter  une  demi-heure.  Après , 
retire!  vos  truffes  du  feu  ;  remoes-les  bien ,  laisses-les  presque  re- 
froidir ,  et  remplissei-en  le  corps  de  rolre  dinde  jusqu'au  jabot; 
cou^ez-eii  les  peaux,  afin  d'y  coutetur  les  truÛès  ;  bridez-la ,  bar- 
dez-la,  et  laissez-la  se  parfumer  quatre  ou  cinq  jours,  si  la  sai.^ton 
vous  lo  peroiet.  Au  bout  4c  ce  temps,  mctU;ft-ia  à  la  brool^: 
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•nrelûppci-^  de  fort  papier  beurré ,  faites-la  cuire  entiron  deux 
heures  :  sa  cuisson  achevée  «  débailes-la ,  faites-lui  prendre  une 
belle  couleur ,  et  serrez-la  avec  une  sauce  Périgueux.  (  Voyè^  Sauce 
aux  truHies  hachées.  )  (  F«  ) 

Dinde  à  la  Providence. 

Kyei  une  poule  d*Infle  ;  préparez-la  coRune  il  est  indiqué  ci* 
desausy  remplissuz-la  d'une  garniture.  Ainsi  préparée  »  ayez  vingt 
'  morceaux  de  petit  lard ,  que  vous  faites  dessaler  et  blanchir*  vingt 

saucisses  à  chipolata,  vingt  gros  champignons,  vingt  truffes,  trente 
tuarrons;  uye»-  aussi  trente  pelifes  quenelles  de  la  grosseur  de  vos 
saucisses,  que  vous  faites  poolier  ;  laites  cuire  votre  petit  lard  et 
\os  saucisses;  ii)eltei&  la  uioilié  de  cette  garmiure  daiiâ  le  corps  de 
yotre  dind^  ;  troussez-la  et  brideii-la  comme  pour  entrée  ;  marquez 
dans  une  brabière  avec  quelques  tranches  de  veau ,  deux  lames  do. 
Jambon»  deux  ognons,  deux  clous  de  girofle,  un  bouquet  assai- 
sonné; couvrez  votre  dinde  de  bardes  de  lard  et  d*un  papier 
beurré;  mouillez-la  d'un  verre  de  vin  de  M;»<leM',  et  de  bon  con- 
sommé; faites  cuire  votre  dinde  pcmlanl  deux  heures  à  petit  feu  : 
sa  cuisson  faite,  passez-en  le  fond  au  tamis  Je  seie,  dégrai^sei-ie 
et  Ikites-le  cbrifier  et  réduire  à  moitié  ,  passez-le  é  la  serviette  : 
mettez  chauffer  Taulre  moitié  de  votre  garniture;  ajoute^-y  une 
dousaine  de  belles  crêtes  et  de  rognons  de  coq  dans  une  partie  de 
TOtre  fond;  égouttez  votre  dinde,  débride/.-la»  dressez-la  sur  un 
frrand  plnt,  range/  vo!re  '^nrrùturv  autour,  ver<<iez  Votre  consommé 
dessus  et  servez  comme  relevé  de  ppta^e.  (F.^ 

Dinde  à  la  Flamande* 

.  Aye£  une  poule  d'Inde  grasse  et  blanche,  videz-la>  fiambes-la» 
trousses-la  en  poule,  les  patea  en  dedans;  bridez-la»  couvrei-la  de 
bardes  <|e  lard,  faites-li  cuire  .dans  une  pofile.  Sa  cuisson  Ûdte» 
débridez-la,  dressez-fo  sur  un  grand  pla(,  mette/  autour  une  gar- 
niture de  laitue,  et  tnnsque.'-Id  d'une  flatuande.  (  f'oifez  Gurnilure 
ù  la  natnaude  et  Tarlicle  Petite  sauce.  )  Servez-la  comme  rttievé  de 
polaijc.  (F.) 

Dindon  en  siirprifc. 

'Avez  un  fort  dindon,  videi-le,  flambez-Ic,  bridoz-Ie,  comme 
pour  rôt,  faites-le  cuire  à  la  broche.  Sa  cuisson  faite ,  laissei  -lc 
refroidir;  love/-en  Testomac;  faites  un  puits  que  vous  rempluci 
d'un  salpicoo.  (  Voyez  Salpicon.  )  Couvrez  votre  salpicon  d*une 
faroe  ù  quenelle,  donnes  une  forme  bien  ronde  à  Testouiac  de  votre 
dindon,  pane/  le  avec  de  la  mie  de  pain  et  du  fromage  de  panne* 
san  ;  faites-le  chauffer  et  prendre  couleur  au  four,  dresscz-lc  mit  un 
grand  plat,  sauce/.- le  d'une  espagnole  réduite  t  servea-4e  comme 
relevé  de  potage.  (F.) 

Dindonneau  4  Vtsiragon^ 

ijez  un  jeune  dindonneau  bien  gros  et  hlfenc;  vides-lei  (amhee* 
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1^  U  gèiffuent ,  retroussez-le  les  paies  en  dehors,  comme  pour  en— 
t/ce  ,  l'aitei)-ie  poêler  :  une  demi-heure  sulht  pour  sa  cuisson  : 
égOttttei-I(i 9  dcbridet-le,  dresses-le  sur  yotre  plat  ;  décore^-le  avco 

Îes  feuilics  (rcstiygon  coupées  ea  losange  :  sauces  avec  une  aspic 
Teslnigou^    serres.  {Vt^z  Aspic  à  TcstFagon.  )  (P.) 

Dùidoruieau  au  beurre  ét Êerm^isêes. 

Préparez  et  fuites  cuire  un  jennr  dln'lonncan  ,  conx^ie  il  est  indi- 
qué à  i'artitlf  précédent.  Au  iHDiiif  nt  deâervir,  éçoiitlcr-U" ,  (îchri- 
dcx-le^  drcs>ez-le  sur  un  plat  ,  masquez- le  avec  une  àauce  au 
beurre  d'ècrcvbses  ( /^'oyes  Sauce  au  beurre  4*cci-c visse*  ) ,  et 
■fervez.  (F.) 

Dindonneau  à  la  R^g^erue» 

Ayes  un  jeune  dindonneau  bien  en  chair;  videx-le,  lrousset'l« 
pour  entrée»  flnmbes^le»  et  Diites-ie  un  peu  rer^uir;  piquez-le 
d*u&A  rosette  sur  restomac»  metles-le  dans  une  cassette ,  couvres* 
Jitî  les  pâtes  ^vec  des  bardes  de  lard;  assaisonnez-le  arec  une  ca- 
rotte, un  ognonj  deux  clous  de  girofle,  un  bouquet  bien  assaisonné  »' 
sel  et  poivre  ;  moiull»-?  iwer  un  peu  de  consommé  ;  que  le  j)i»{uc  ne 
baipne  pa«  dans  l'assaisonnement  :  faites-le  partir,  placez-le  sur  i^ 

t taillasse  avec  beaucoup  de  feu  sur  le  couvercle^  faites  prendre  cou- 
eur  au  lard  ,  et  glacez-lc  {  sa  eoisson  étant  faite  ,  égouttes-le ,  dé« 
bridesp-le  »  dresses*le  sur  le  plat  »  niett«i  dessous  uo  beau  ragoût  à  la 
^apcière  avec  quatre  belles  écrefîsses  »  et  ^ervas  glacé.  (  y^f€9 
fioanéière»  )(F.) 

Dindfmneau  pçau  de  goret. 

À^tj.  un  j«:u|te  dindonneau  ;  préparez-le  comme  pQur  entrûc  : 
trois  quarts  d*beur<e  araut  de  serrir  ipetlea-le  i  la  broche;  ayef  soin 
de  l'arroser  aTec  de  rbuilCf  comme  un  cocbon  de  lait;  faites-lui  preo* 
(Ire  une  belle  couleur»  poudrez-le  de  sel  On  ;  débrochez-le  »  dres-^ 
Icz-lc  sur  <^on  pT.it .  saucez-lc  d*une  sauce  à  la  diable  »  et  serres. 
(  yaff$z  Sauce  à  la  diable.  )  {F.) 

Ùindtmnemt  en  forme  de  Tortue. 

Ayez  un  jeune  dindormcau;  retirez-lui  la  poche,  flambez-le  légè- 
rement, désosscz-le  en  lefcudaulpar  le  dos;  lalî-se^-lui  les  pâtes  et 
les  ailerons  ;  faites  attenlloo  de  ne  point  lui  crerer  la  peau  :  éten* 
des-le  sur  un  linge  blanc;  poudres  la  chair  de  sel  et  de  groi  poirrot 
f*t  nietlez-y  de  Tépaisseurdu  doigt  de  la  farce  cuite  ;  remplisses  le 
corps  d'un  s;iff>iron  ;  recofisez  !e<»pcoitx  ,  nrrr-t(  7-Itii  les  pales  et  les 
aîlertins  rn  de?  i>i!-<  ;  donnez  une  funnc  bien  rebondie  à  votre  es- 
tomac; loncez  une  casserole  de  bardes  de  lard  ;  placez  votre  dindon- 
neau dessus,  citronez-le  et  courrei-le  de  bardes  de  lard  et  d'un 
rond  de  pa])ier  »  monllles-le  areo  ud  rcrre  de  rin  de  Madère  el  de 
bon  consommé  ;  faites- le  mijoter  pendant  une  heure;  égoultes^k, 
dchridcr-le  ,  ineltes-le  sur  un  plat  j  Ibites-luî  les  pâtes  Je  la  tortira 
avec  iix  pâtes  d*écrerl«se9  que  tous  enfonces  sur  If*  c^lés  de  ro- 
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frc  dindon  ;  formei-c n  îa  Il\c  avec  celle  dVine  grosse  ccrevissc ,  et 
la  quriif  de  même  sur  restomac  ;  piquez  en  f]u>idi  ille  de  g^ros  clous 
de  inilies  bien  noir»;  saucez  votre  dindonneati  avec  uric&iiuce  Hnan- 
cicreydaus  laquelle  tous  a ureziuU  uu  beurre  de  piment.  Servez.  (F.) 

Dinde  à  la  Godard. 

Ayez  une  forte  dinde  bien  grasâe  et  bien  blanche,  videz-la,  flam- 
bes*» b'-gèrement,  retrou9sei-la  en  poiile  ; fniles'la  revenir,  piques» 
le  d*une  rosette  sur  Pestomac >  faites-la  cuire  comme  nn  fricandeau , 
dans  un  bon  fond,  et  faites  glacer  le  lard;  ta  cuisson  fuite ,  égoal* 
lei-în,  débride/-la ,  dressez-la  sur  un  grand  plat;  mettez  autour 
la  même  garniture  tju'a  Paloyau  à  la  Godard  (  Vof/cz  Aloyau  j  la 
Godard }  ;  saucez-la  d'une  sauce  de  ragoût  à  la  tiuancicrey  el  servez 
comme  relevé  de  potage.  ]  (F.) 

Dindonneau  en  Mayonnaise. 

•  AjM  on  )6une  dîndomiean  r6tt  et  firold  ;  coopei^le  membre» , 
levezren  les  peaux,  parez  vos  morceaux,  mcltex-les  mariner  dan» 

lin  vnse,  avec  nn  peu  d'huile  ,  de  vinni^reà  Testragon ,  avec  sel, 
gros  poivre,  et  un  peu  do  ravigotes  Ii.k  lu  es.  Dresser  vos  membres 
de  dindonneau  sur  uu  plat,  en  comme  néant  par  les  pins  iulérieurs  : 
garnissez  le  tour  de  TOtre  plat  d'un  cordon  de  gelec  ;  saucer  avec 
«oe  Muce  flMjoiiiMiise  on  proTonpale  ;  déoore>-la  aree  dei  «eufs 
dura»  des  filets  d*aiicfaois»de8  oomiehonset  des  eâpres.  Serves.  (F.) 

Dindonneau  en  malade. 

Procédez  de  même  qn'à  Parlicle  pn-cédent  :  au  lieu  d*un  cordon 
de  gelée,  fattes  un  cordon  de  ca^iirs  de  laitue  ou  autre  salade  ,  selon 
la  saison  ;  decorei-le  de  m/'ine  avec  des  filets  d'anchois ,  des  corni- 
chons, des  câpres,  des  olives  tournées,  et  servez  avec  une  hul- 
Stère.  (  F.  ) 

Âtflets  de  Dindon  > 

Ayei  un  estomac  de  dindon  cuit  à  la  broche  ;  coupcz-Ie  en  lames 
d'un  pouce  carré.  Ayez  de  gros  champignons,  que  VOUS  fendres 
en  deux;  ayez  des  truffes  que  vous  couperez  en  lames»  et  du  petit 
lard  cuit  que  vous  couperez  de  même.  Mettez  le  tout  dans  une  sauce 
à  atelet.  (  Voyez  Sauce  A  atelet.  )  Embrochez  vos  morceaux  sur 
six  petits  atelcts  d'argent,  par  parties  égales, envelopp»  /-!*"*  \mm  de 
leur  sauce,  panez-les  à  l'œuf,  l'ailes-les  frire  :  au  motiienl  île  servir 
dre&sei-Ic5  en  cbcvreUc»;  saucez-les  d'une  dcmi-glacc.  Servez.  (F.) 

»0UI.AK1>B  Et  CH&POH. 

La  poularde  et  le  chapon  de  sept  4  huit  mois  sont  les  meilleurs; 
leur  ebair  n>n  est  que  plus  succulente.  Les  poulardes  les  plus 
estimées  sont  celles  du  Mans  et  du  pays  de  Gaux  :  pins  vieilips  â*un 
an,  elles  ont  souvent  pondu;  aloia»  elles  ont  le  derrière  r^ngc  vt 
trts-feudu*  Le  cbapoo  a  la  chair  rougeàtre  et  lergot  long  :  alors  ils 
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ne  sont  plus  propres  Tua  et  Tautre  qu*A  prtodri  les  obaifs  pour  des 
quenelles  «t  pMur  latre  àu  boailloB. 

C/uipon  poéli^. 

Lorsque  votre  chîipon  est  plum*;  et  flaînb»''  trt  ç-légèrcment,  tous 
lV;pl;ichex  cl  le  videst;  vous  coucIh'z  p^lra  6iH'  les  cuisses;  vous 
les  l>ritleï,  cVst-à-dipe ,  vous  prenez  une  aigiiide  à  lifider  et  du  la 
ficelle,  vous  la  passez  de  traren  en  tBavers  pour  aller  joiodre  i^autre 
cuisae;  vous  rt'pa>»9eB  encore IVdgiiiUe,  en  mettant  U  pnte  et  Tos  de 
la  cuisêe entre  votre  ficelle  :  vous  serrei  bien  par  ce  moyen  votre 
ncBud,  et  vous  laites  booiber  Testomac;  vos  pato^  se  trouveot 
□.«sujetlie?  et  ne  se  dérang^ent  pas  vu  niinnot;  vous  ui  -110/.  des 
bardt'S  de  lard  dans  une  casserole,  votre  chapon  par-dessus;  votn 
le  couvrez  de  u  anches  bien  minces  de  citron,  et  vous  le  recouvres 
de  bardes  de  lard  et  une  poêle  par^leMos  (  Voye»  f  odie.  }  :  une 
petite  iieure  suffit  ponr  le  cuira. 

A  la  Bourgeoise. 

Si  rons  n'avez  pn^^  i\v  pot^lf,  vous  y  inetlrea  quelques  carottes, 
ugnuu^,  thym,  laurier,  un  bouquet  de  persil,  et  vous  la  mouilles 
avec  du  bouillon;  vous  BerTes  pour  sauce  sous  TOtre  chapon,  du 
coQMKumé»  un  {us  dair,  un  aspic  chaud,  un  bearrti  d^ècrerisses, 
une  sauce  tomate,  un  suprême^  un  velouté  lié,  un  sauté  de  chain* 
pignouf^  dea-rocamboles,  on  ra|p>ftt  de  erâCea  et  rognons. 
rarticle  que  tous  préférée.  ) 

Poularde  à  la  SaùU^Gara. 

Quand  tille  est  Hainbce,  ridée,  vous  avez  des  lardons  de  lard 
gras;  TOUS  en  faites  aussi  arec  de  la  langue  &  l*écartatet  vous  iea 
assaisonnes  de  sel  et  de  poirre ,  des  quatre  épiées;  remuea-les  Men 

dans  votre  assaisonnement;  tous  ôtec  interfeUfvnient  les  os  d» 

Veslomac  de  votre  ponlnrde;  vous  lui  couper  Ic5  patc3  ,  et  vous 
trouiseï  len  cuis-ir"»  eti  dedans;  vous  la  piquez  correctement  d'un 
lardon  de  lard,  d'un  iardon  de  langue  :  que  votre  lardoire  passe  de 
Testomac  aux  reins  ;  vos  lardons  doivent  former  un  ovale;  mettez- 
les  ù  pareilles  distances  ;  vous  brides  TOtre  poularde  en  faisant 
bomber  Testomac;  donoez-lui  une  forme  agrcajile;  Mettes  ensuite 
dans  une  casserole  des  bardes  de  lard,  plusieurs  tranches  de  reau, 
quelques  carottes  conp<^es  en  tranches,  'fn  »tre  oj^-nons ,  dont  un 
piqué  de  deux  clous  de  girolle  ,  un  bouquet  dt;  persil  et  de  ciboules^ 
une  feuille  de  laurier^  un  peu  de  thyiu  ;  vous  trottez  de  ju&  de  citron 
plusieurs  bardes  dont  vous  couvrirez  votre  poularde,  et  voui  la 
mettrec  'sur  votre  assaisonnement  avec  un  rond  de  papier  beurré 
pour  la  couvrir;  verses  aussi  plein  une  cuillère  à  pot  de  bouillon 
et  un  peu  de  sel  ;  tous  la  mettrez  au  êau  une  heinu  avant  de  servir, 
et  qu'elle  mijoU';  vous  prendrez  irros  comme  un  ssuf  du  plus 
rouf^  (le  l'î  l  îHune  dont  vous  vous  éles  servi;  vous  le  pi!er<'z  jus- 

au'a  oc  qu  U  :ioiL  pulvérisé  :  vous  y  mettrez  groë  comme  la  moitié 
'un  osuf  de  beurre  ;  un  peu  de  gros  p<^irre ,  un  peu  de  muscade 
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râpée;  rrpiîoz  tout  cela;  vous  îe  irif^ttrof,  dan*  ufie  e,is>prôif  .* 
délâjci-lf  avec  une  cuillerée  à  ilr;i;rai?:4tr  v«4<>nlé;  vous  feref. 
chauffer  votre  purée,  bans  la  l'aire  bouillir;  pour  qu'elle  se  délaie. 
VOUS  y  Temrei  plein  deux  cuillères  de  coosoinmé  dans  lequel 
Toas  auret  Ml  Ibmlre  gros  comme  la  moitié  d*une  noix  de  f^e; 
quand  votre  purée  sera  bien  délayée,  vous  la  passeites  A  Pétamioe 
en  la  foulant;  il  faut  que  cette  puri'e  représente  une  sauce,' et  non 
une  piir#  e;  il  faut  donc  qu'elle  soit  claire  ;  vous  l.i  tiendrez  <"î>;ui(ic 
au  bain-Miarie;  au  moment  de  ser\ir.  e^^outtez  votre  poularde, 
débridez-la;  vous  la  dressez  sur  voire  plai;  et  vous  uietlrez  votre 
sauce  dessous  :  «yes  soin  ^*elle  soit  iiien  rouge  et  d'un  bou  s«L 

Pmtlarda  en  petit  deuil. 

VUimïmtf  épluchez  et  videz  votre  poularde;  vous  ïm  coupez  les 
pâtes,  et  tous  trousses  les  cuisses  en  dedans;  vous  ltt*bride«  de 
manière  A  lui  faire  sortir  Pestomac;  tous  le  couvres  de  tranches' 
de  dtroa  et  de  hardes  de  lard;  tou's  mettes  des  bardes  de  lard 

dans  une  casserole,  votre  poularde  par -dessus;  ajoutez-y  une 
pof^le  :  vous  la  faites  cuire  aux  trois  quarts,  et  vous  la  retire/  du 
Icii  ;  jionr  bien  faire,  il  faudrait  qu*elle  fût  froide;  avec  un  petit 
morceau  de  bots,  vous  lui  faites  des  trous  sur  Testoinac  à  distance 
é^le ,  et  dans  chaque  trou  tous  y  mettes  un  petit  lardon  de  truffes  ; 
tâches  qu'ils  soient  bien  correctement  mil*  et  que  cela  rorme  un 
OTsJe  de  toute  la  grandeur  de  Testomac.  Votre  pièce  piqtiée,  tou^ 
la  couvrez  de  lard;  mettez-la  dans  une  casserole,  et  passez  au  ta- 
mis de  «oie  le  fond  dans  lequel  elle  a  cuit;  une  Iienre  avant  de 
servir  vous  la  mettez  nuioter  :  au  iiiouieal  de  serur,  vous  I  c- 
^uttez  et  la  débridez ,  dre^sez-ia  sur  votre  plat  ;  vous  hachez  unii 
truft  :  passes-la  aveo  un  petit  nporceau  de  beurre,  joi^nez  y  du  i 
velouté  plein  trois  on  quatre  cuillères  A  dégraisser,  une  de  con- 
sommé, très-peu  de  sel,  un  pèu  de  gros  poivre;  vous  faites  jeter 
quelques  bouillons  .A  votre  sauce  :  tous  la  mettes  sous  TOtce  pou<- 
iorde. 

Poulittde  aux  MouUtf^ 

Tous  trousserea  et  ferez  cuire  Totre  ponlarde  eobiiin»  celfo  dite 
poêlée;  TOUS  ratisseres  tos  moules,  tous'  les  laferes  A  plusieurs 
eaux,  et  vous  les  mettrez  dans  une  casserole  aur^un  feu  ardent* 
pour  le»  détacher;  ne  les  laissez  pas  bouillir,  pour  qu'elles  ne  se 

racorni)^sent  pas;  mettez-les  à  sec  dans  une  casserole,  p^sset  nu 
peu  de  persil  et  ciboules  dans  un  petit  morceau  de  beurre;  vous 
T  mettrez  plein  quatre  cuilicres  a  dégraisser  de  béchamel  (  oyez 
Bécbam<!L) ,  et  si  tous  n*en  avez  pas ,  du  Telooté,  une  cuillerée 
de  consommé,  un  peu  de  muscade  fipée;  tous  feres  fêter  queU 
ques  bouillons  à  Totre  sauce,  et  tous  hi  Teiterez  sur  tos  moules; 
au  moment  de  8er\ir  vous  égoutterez  votre  poularde,  vous  li  dé- 
briderez; dressez- in  sur  votre  plat;  ajoutez  dans  vos  moules  une 
liaison  de  trois  jaunes  d'œuis  :  si  c'est  du  velouté^  vous  les  met- 
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Xvtt  mr  le  feu  px)ur  ie.H  \m\  ne  le»  laÎMe»  pas  bauiUir  ;  vout  mt»- 
querei  Y  otre  poularde^  ^ 

A  la  Bourgeoise* 

Atttittincniy  si  tous  n'avez  pas  de  Telfiuléy  mettet  uâ  peu  dk 
fillînc  dans  vos  Gnes  herbes  et  votre  beurre  ;  vous  les  mouilteroi 
aTCC  du  boiùUoD»  et  vous  ferez  de  même  qu^ii  est  marqué  eî-dessus. 

Poularde  aux  Huîtres. 

Yous  poserez  votre  poularde  comme  U  est  dit  au  chapon;  vuu» 
aurex  des  huîtres»  vous  leur  ferei  fêter  un  bouillon  dans  leur  «au  ; 
tous  les  égOtttteres,  Touven  ôteres  les  Cour»  9  cé  qu'on  appelle  les 
èbarbées;  vous  les  mettrez  dans  une  casserole  ,  et  vous  mettres 
par-dessus  du  gro«  poivre  et  plein  quatre  cuillères  i  (fégrnisser  di 
vetouté  ;  au  tnomciit  de  servir  débridez  Votre  ponlordf',  égouttez-' 
In,  dressez-la  sur  le  plat  ;  vous  lierez  la  sauce  aux  huiCres  et  la 
V «ruerez  iiur  la  poularde. 

^  fa  Bourgeoise, 

iTous  troosserei  votre  volaille  coititnc  il  est  cKt  au  chapon  ;  troF» 
quarts  dMienre  nvnnt  de  dîiRT  vous  la  mettrez  cuire  datis  de  Teau  rt 
du  :  voos  mettrez  un  rpiartf  n>n  de  hettrre  dans  unecassernlr,  jilria 
une  ciiillcre  à  bouche  de  lariije,  du  gros  poivre;  vous  mouillerez 
votre  sauce  aux  huîtres  avec  Tejfti  qui  vient  des  huîtres;  au  mo- 
ment oà  TOUS  Tondrea  servir  vous  mettrez  une  liaison  de  trois 
«eufsdans  TOtre  sauee;  il  faut  la  tourner  avec  soin,  de  crainte  qu'elle 
ne  caillebote  :  vous  pouvez  vous  passer  de  la  lier  avec  des  œuf»;  vous 
égoutti  z  votre  poularde  et  versez  la  sauce  dessus;  cette  poularde 
est  irèt-booae  quoique  très-simple. 

Pouliff^e  au  Riz* 

Après  avoir  flambé'  votre  poulavde  y  voua  la  désoeset  entièremefii 

par  le  dos  :  prenes  garde  de  lui  gûter  Pestomar  :  m  us  faites  bouillir 
dans  du  bouillon,  pondant  dix  minutes,  une  demi-livre  dt:  riz  bien 
lavé  et  l)ieii  t'pliiche  ;  vous  le  laissez  éj^outter  sur  un  tnntis  dti 
wiu  i  prenez  un  quarleron  de  beurre  dans  (me  casserole;  vous  le 
laites  tiédir,  vous  v  mettez  voire  riz;  vous  râpez  un  peu  de  mus- 
•cade»  un  peu  de  sel,  un  peu  de  gros  poivre,  et  vous  rnlHes  Ie  tout 
'assemble ;  ajoutea-y  quatre  jaune»  d*cBufs>  que  vous  mélanges  bien 
'*vcc  TOtre  riz;  vous  le  laisaei  relrotdir,  vous  en  emplissez  votni 
-poularde  autant  qti'ellc  en  peut  tenir,  vous  lui  couser  le  dos.  et 
lui  donnez  sa  l'orme  preinK  i  t  :  vous  lui  rn>llez  ensoife  Testomac 
avec  uu  jus  de  citron;  couvrez-le  de  bardes  de  lard  et  licelez-le; 
TOUS  mettrei  aussi  des  barde»  de  lard  dans  une  casserole  avec  votre 
poularde  et  une, poêle  dans  laqaellc  il  n*y  aura  point  de  citroni 
TOUS  la  poserez  sur  le  feu  une  heure  aran^  de  servir;  vous  aorea 
une  deuii-livre  de  riz  propre  que  vous  mettrez  dans  une  casserole 
avec  trois  fois  autant  de  consomm»'',  cVst-à-flirc,  que,  si  la  demî- 
lîvre  de  riz  ticoi  dans  uo  verrc^  iicQ  faut  troi^  jile  ^nsommu  uu 
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de  bouillon;  fhites  nij 'tt  i  voire  riz  pendant  trois  quarts  d'heure; 
?ous  IVgoullcicz  sur  lui  lauiis  criu;  j)rcnei  plein  quatre  cuillères 
i  dégraisser  dVspugnole  biea  réduite  que  tmis  inSleret  avec  TOtre 
rit,  tous  y  ajonteres  gros  comme  un  œuf  de  beurre  :  ou  moment 
dt>  ^crvlr^  TOUS  égoullerez  roire  poularde»  tous  uteres  le  fil 
la  tient;  poçez-la  sur  le  plat,  cl  faites  un  cordon  de  votre  riz  bien 
chaud,  et  vou?  \erscr<'7  son?  rntre  poularde  une  cspaîroolf»  claire 
dans  laquelle  tous  mettrez  |;roâ  cuuiuie  la  moitié  d*unc  noix  de  glace. 

ji  im  Bowigeoise* 

Si  vous  n'ave^pas  de  sauce,  vous  ferez  un  roux,  luger;  vous  pas- 
sereft  au  tamis  oe  soie  le  mouillement  dans  lequel  a  cuit  votre 
poularde  9  et  vous  en  arroserez  votre  roux;  ensuite  faites-le  ré- 
duire» et  vous  vous  en  servires  à.  la  place  d*eapagnole  :  vqyes  si 
elle  est  d'un  bon  sel. 

Pou  larde  en  mm  pi  ne. 

Ayez  une  belle  poularde,  fîanilH  ?  !  i  et  videz-la  par  re.stomac; 
VOUîi  ôtei  les  os  du  brecliel .  vou.s  cuaptiz  les  pâtes,  cl  vous  trous- 
sez les  cuid^ee  en  Ued^uèb;  coupez-lui  le»  aile:»;  vous  mettez  ilatië 

mie  caaseDsle  une  demi-livre  de  lard  rfipé ,  autant  de  benri^e ,  plein 
4|natre  ciMllè^  i  dégraiseer  dlmile»  et  vous  mettres  votre  pou<- 
larde  sur  un  feu  douB  pendant  trois  <|iiart4  d'heure  :  il  tt*est  pas 

nécessaire  quVIle  prenne  couleur  ;  vous  la  retirerez,  ensuite  vous 
mettrez  dans  votre  ca!-serolc  plein  deux  cuillères  à  bouche  d'écha- 
lotes hachées  hien  lin,  (jue  vous  ferez  revenir  un  instant  avec  six 
cuillerée!»  de  chainpjgnouà  hacliés  bien  lin  »  deux  cutHeréee  dm 
persil  haché >  un  peu  des  quatre  épiées,  du  sel 9  du  gros  polrm^ 
quand  le  tout  sera  revenu  pendant  dix  minutes»  vous  le  verserea 
sur  votre  poularde  en  la  laissant  refroidir;  vous  huilerez  six 
grandes  feuilles  de  papier,  von?  niellrer.  stir  la  première  où  sera 
votre  poularde,  une  très-mince  bajdc  de  lard  avec  la  moitié  des 
fines  herbes  que  vous  lui  arrangerez  dans  le  corps,  et  le  resle 
dessus  et  dissous  avec  une  irès-minoe  barde  ;  vous  envelopperas 
votre  pièce  le  pbis  bennéttqoei»ent  possible  j  et  vous  oiettr»  enc^ 
cessivement  les  autres  feuilles  huilées  :  4AelieB  que  votre  camplne 
ait  une  belle  forme;  vans  la  ûcelleres  par>de6sus  le  papier,  vous 
la  tiendrez  nu  four  <  !initd  peudanl  une  heure  ,  ou  sur  le  gril  à  un 
feti  doux,  ou  fniir  de  campagne  hien  chaud  pendant  trois  quarts 
d  heure  :  au  moment  de  servir  vous  la  déficellerez,  olex  la  pre- 
mière et  la  seconde  feuilles  si  elles  ont  trop  de  couleur,  et  servais 
ladans  les. autres  papiers.  '  - 

Poi/lûnie.aux  Truffèsi  '  , 

Après  ateir  flambé  et  vidé  la  poularde  par  TestoMiac»  tous  (Aei 
les  os  du  bréchet,  vous  la  remplissez  de  trurfes.  que  tous  passez 
dans  un  hou  morceau  de  beurre  assaisonné  de  sel ,  de  gros  poivre, 
des  quatre  épiées ^  vous  arrangeres  tout  cela  dans  Je  corps  de  votre 
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poularde  :  vous  la  troussez  comme  pour  entrée  ;  frottez-lui  l'estomac 
d'un  jus  de  citron;  vous  le  couvrez  de  bardes  de  lard,  vous  en  . 
placez  deux  ou  trois  dans  une  casserole,  volfe  poularde  par-dessus; 
vous  coupez  en  gros  dés  environ  une  livre  et  demie  de  rouelle  de 
veau,  quatre  ognons,  trois  carottes  coupées  en  morceaux,  deux 
feuilles  de  laurier,  deux  clous  de  girofle,  une  demi-livre  de  beurre, 
toutes  les  parures  de  vos  truffes;  vous  mettez  tout  dans  une  cas« 
serole  sur  un  feu  ardent ,  passez-le  pendant  dix  minutes ,  et  y  verset 
plein  une  cuillère  à  pot  de  bouillon;  vous  versez  cet  assaisonne- 
ment sur  voire  poularde;  une  heure  avant  de  servir,  vous  la 
mettez  au  feu,  avec  du  feu  sur  le  couvercle.  Au  moment  de  servir 
vous  régouttez  cl  la  débridez ,  vous  la  dressez  sur  votre  plat  ;  pour 
»auce  vous  hachez  trois  truffes,  que  vous  passez  dan>  du  beurre; 
vous  y  ajoutez  plein  six  cuillères  à  dégraisser  d'espagnole,  trois 
cuillerées  de  consommé;  vous  mettez  dans  votre  «auce  douze 
truffes;  faites-la  réduire  d'un  tiers,  dégraissez-la,  et  mellez-la  sous 
votre  poularde  :  voyez  si  elle  est  de  bon  sel. 

A  la  Bourgeoise. 

Si  vous  n'avez  pas  d'espagnole ,  vous  ferez  un  roux  léguer  que 
vous  arroserez  A\ec  du  mouillement  où  aura  cuit  votre  poularde, 
vous  la  ferez  réduire  et  vous  la  dégraisserez;  servez-vous-en  pour 
sauce  :  lorsqu'elle  servira  pour  rôt,  vous  la  préparerez  de  même. 
(  Voyez  Dinde  aux  truffes.  ) 

Poularde  à  la  Reine. 

Lorsque  votre  poularde  sera  cuite  dans  une  poêle ,  vous  la  lais- 
serez refroidir;  vous  enlèverez  les  chairs  de  l'estomac  en  forme  de 
trou  ovale  de  la  longueur  de  votre  pièce  ;  avec  les  chairs  vous 
ferez  une  farce  cuite  [Voyez  Farce  cuite.  );  vous  remplirez  voire 
^)0ularde ,  et  vous  lui  donnerez  sa  forme  première;  enveloppez  le 
tour  do  votre  volaille  avec  des  bardes  de  lard,  que  vous  assujet- 
tirez avec  de  petites  chevilles  de  bois  ;  vous  la  mettrez  sur  une 
tourtière  au  four,  ou  bien  vous  plac/crez  votre  tourtière  sur  un  feu 
doux ,  et  le  four  de  campagne  un  peu  chaud  par-dessus  pendant 
une  heure  :  au  moment  de  servir,  vous  ôterez  les  bardes  qui 
entourent  votre  poularde,  vous  la  dresserez  sur  votre  plat;  vous 
ajouterez  dessous  un  velouté  réduit,  dans  lequel  vous  mettrez  une 
liaison  d'un  jaune  d'œuf,  et  gros  comme  la  moitié  d'un  œuf  de 
beurre,  un  peu  de  gros  poivre;  voyez  si  votre  sauce  est  d'un 
bon  sel. 

Galantine  de  Poularde. 

Votre  poularde  désossée ,  vous  vous  servirez  du  même  procédé 
que  pour  celui  de  la  galantine  de  dindon.  (  Voyez  Dindon  en 
galantine.  ) 

Poularde  à  la  Cheval/ère. 

Vous  flambez,  videz  et  vous  ôtez  l'os  de  restomac  de  votre 
poularde;  maniez  du  beurre,  du  sel,  du  gros  poivre,  un  peu 
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d'épioM  ;9wn  «fi  remplirai  fotrepoQbrdes  toos  Ift  brideres  eomme 
pour  Mtrée;  vous  lui  (wei  boml>er  restomac  le  plus  posuble; 
TOUS  la  piquerez  de  lard  fin  d'une  seconde,  ou  un  bout  à  boutbieç 
garni;  arrangez  des  bardes  de  lard  dans  le  fond  d'une  casserole 
ovale;  vous  y  inellrer  votre  poularde,  el  aîentotir  queliiues  Iraoches 
de  veau»  trois  carolies ,  trois  ogrioitb  ,  deux  cJous  de  girofle,  une 
feuille  de  laurier,  dn  peu  de  ihjffn ,  un  bouquet  de  per»il  et  ciboules, 
plein  une  cuillèra  à  pot  de  grand  bouillon,  une  (buiUe  de  papier 
beurré  parnleMua;  tous  la  mettrez  au  feu  une  beure  arant  de 
•ervîr;  vous  poserez  un  feu  ardent  iitr  le  couvercle;  prenez  garde 
que  votre  feu  ne  glace  trop  votre  pièce  :  au  moment  de  servir 
V(Mi"i  f'gùuitez  votre  poularde  ;  débrideï-la  et  dressez-la  sur  votre 
pial;  voiis  servirez  dessous  uu  ragoût  de  crête»  et  de  rognon»  dft 
coqi.  (  Foyw  ce  ragoût.  ) 

Poularde  en  bigarrure. 

Il  faut,  pour  faire  cette  entrée,  deux  belle*  pouf  irdcs,  dont  Tes- 
toiuac  soit  bien  en  chair;  vous  J' s  flauibez  legèremeut,  vous  enle- 
vez les  quatre  filets  avec  les  aiies  le  plus  correctement  possible; 
levez  les  quatre  cuisseï»,  en  leur  oonserraot  preaqoe  toute  la  peau; 
TOUS  piquet  vos  quatre* Aieta  de  lard  An,  tous  les  parei,  et  vous 
couvrez  vos  ailerona  de  manière  qu'on  ne  les  voie  pas,  afin  qu'ils 
aient  de  Tapparence,  et  que  vos  filets  soient  plus  élevés;  vous  les  met- 
tes dans  line  casserole  avec  des  bardes  de  lard,  des  tranches  de 
veau,  deux,  ognons  coupés  aussi  en  tranches»  deux  nrottes  de 
même,  deux  clous  de  giiofle,  une  feuille  de  laurier,  un  peu  de 
thjtn,  un  bouquet  de  persil  et  ciboules,  et  vos  Alets  par-dasaiis  cet 
assaisonnement,  une  feuille  de  papier  beurri  »  plein  une  petite  cuil- 
lère A  pot  de  gelée;  vous  désossas  vos  quatre  cuisses  entièrement, 
vous  hachez  quatre  trnfles  que  voii^  pa'^sez  dan*  dn  beurre,  tjr> 
peu  de  «^el ,  un  peu  de  gros  poivre,  un  peu  des  quatre  épices;  lors- 
que vos  trulleà  Seront  froides,  vous  en  farcirez  les  quatre  cuisses; 
rassemblez  les  chairs  avec  une  aiguille  et  du  fil,  de  manière  que  vos 
cuisses  lorment  un  rond  plat  par  le  gros  bout;  tous  coopères  nim 
^te  aux  trois  quaits,  et  tous  la  mettres  dans  la  cuisse ,  de  aorte 
qu'on  voie  les  serres;  prenez  ensuite  dans  une  casserole  un  inor> 
ceau  de  beurre,  un  jus  de  citron,  du  sel ,  du  poivre,  mettez-la  sur 
le  feu  avec  vos  cuisses  dedans;  vous  les  lerez  raidir,  ensuite  vous 
les  couvrirez  de  bardes,  et  vous  placerez  une  poêle  par-dessus 
{Foyez  Poêle.);  laîsses-ics  cuira  et  rafroidlr:  tous,  en  ptquercs 
deux  d'outra  en  outra,  arec  des  truffes  en  petits  lardons  bien  égniiK 
et  à  la  niCnie  distance;  TOUS  piipiereK  les  deux  autres  de  langues  4 
i'écariate,  de  même  qtte  celles  aux  truffes;  mettez-les  dans  une 
casserole  avcr  !p  fond  dans  lequel  elles  ont  cuit  ,  et  que  vous  avec 
passé  au  lanii.'^  de  suie;  vous  ôterez  les  nerfs  des  filets  inigttOns ,  et 
TOUS  j  mettrez  des  truffes,  comme  il  est  du  aux  filets  de  lapereaux 
'  \f  oyt9  ces  filelb.)  ;  vous  les  meltres  dans  un  plat  d'ai|[ent  aTec  du 
beurre  liide  et-une  Idée  de  sel  :  trois  quarts  d'beura  aTant  de  serrir 
Tous-metim  t»s  flicts  de  Tolallle  au  feu;  plaœs^n  sur  le  couvercle; 
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vo  '.i  s  tiendrez  tos  cuisses  chaudes  :  aumomeotdeierTirégoulteiTOS 

filets,  glacei-!es  ,  égouttcz  au?*!  misses  ,  qwe  vous  laisserez bica 
binnchos;  tous  sauterez  vos  fiU-ts  mi^Mions;  vous  y)lacerez  sur  votre 
plat  une  cuisse  erilre  chacjue  filt't,  et  <lans  le  milieu  vus  filets  mi- 
gnon!» arrangés  «n  rosettes;  tous  emploîrez  pour  sauce  une  espa- 
gnole tra  Taillée  à  l'etsence  de  volaille;  Toui  pourres'y  mettre  une 
sauce  tomate»  daos  laquelle  Toui ajouterei  gros  comme  une  nois 
de  glace. 

Bianquetie  de  Poularde, 

Vous  mettez  deux  poidardcs  à  la  broche  ;  quand  elles  sont  cuites 
et  froides,  yous  eolcves  les  bbocs»  et  tous  ies  émiocei  comme  U 
est  dit  à  In  blanquette  de  dindon  ;  vous  tous  scrrei  du  même  pro« 
cédé.  (  Vayw  Blanquette  de  dindon»  ) 

■ 

Croquettes  de  Poularde. 

Vous  mettez  deux  poulardes  à  la  broche  ;  lor?f]nVnes  sont  cuites 
et  froides,  vous  enlevez  les  chairs;  vous  les  coupez  en  petits  drs  ; 
vous  vous  servez  du  même  procédé  que  pour  les  croquettes  de  la- 
pereau. ^Foyez  Croquettes  de  lapereau.) 

Hachis  de  Poularde  à  la  Targue» 

Faites  cuire  deux  poulardes  à  la  broche  ;  quand  elles  font  froides» 
Vous  enlcTes  les  cbaiis,  tous  les  haches  bien  menu  ;  places-les  dam 
une  casserole  où  vous  meltres  plein  quatre  cuillères  à  dégraisser  d^ 

béclianjel  cl  une  cuillerée  de  crème  :  quand  elle  a  jeté  quelques 
bouillons,  vous  la  mettez  dans  votre  hachis,  avec  gros  cwmmc  un 
ceuf  (le  beurre,  u«  peu  de  seJ ,  un  peu  de  gros  poivre,  uu  peu  de 
iBU6cade  râpée  ;  tenez-la  chaude  sans  la  faire  bouillir.  Âu,  raonieot 
du  service  vous  la  mettre»  dans  votre  plat,  et  des  (i»ub  poohés 
dessus  :  eotrip  chaque  œuf  un  ^et  mignon  piqué  glacé»  pu  un  croûton. 

Cuùses  de  Poularde  en  caneton* 

11  faut  désosser  les  cuîs*=es  î^ans  le"  liérhirer;  tous  v  mettez  un 
peu  de  sel  et  de  poivre  dans  rinlérienr,  et  un  peu  «le  farce  :  avec 
ime  aiguille  et  du  £1  vous  cousez  les  peaux  de  manière  ù  foriiiet' 
un  petit  ballon;  lorsqu'elles  seront  troussées,  fourrez-leur  le  reste  de 
ta  pate  dans  la  cuisse ,  par  le  petit  trou  près  du  bout»  vous  les  ferei 
cuire  entre  deux  bardes  de  hird»  un  quarteron  de  beurre  darilé» 
une  feuille  de  laurier,  une  carotte  coupée  en  tranches,  trois  ott 
quatre  petits  ognous,  et  plein  une  petite  cuillère  à  pot  de  bouillon; 
vous  les  mettez  au  feu  cuire  pondant  uio  iit  ure:  vous  prendrez  les 
pâtes  et  Tos  blanc  de  la  cuisse  qui  lient  après  du  côté  de  la  pate, 
près  la  jointure;  coupes  en  biais,  de  manière  que  l'os  de  la  pate 
fasse  le  bec;  vous  pettoyes  et  coupez  Tos  blanc  à  un  pouce  et  demi 
de  la  jointure  ;  Aonque  les  cuisses  sont  cuites^»  vous  en  6tes  le 
fil»  et  les  dresses  sur  le  plat,  et  vous  faites  entrer  Tos  blanc  dans 
Iç  md  4e  ia  «ulsse^  de  sorte  qua  cela  forme  an  petit  canetim  > 
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\ous  mettez  dessous  pour  sauce  une*  boUandaise  Terle.  {Voyez 
BoUaDdaisc.  ) 

SonuffU  ât  purée  de  F'olaille. 

Prenex  quatre  filets  de  volaille  rôtie ,  coupez-les  en  petits  dés, 
hacbei-les  bièn  fin;  quand  ils  le  seront»  mettet-les  dans  un  mor- 
tier,  joigne«-y  gros  eomine  deux  œufs  de  tétine  de  Tenu  ou  un 
morceau  de  beurre,  un  peu  de  sel  et  de  gros  poivre;  pilez  le  tout 
ensemble;  quand  les  chairs  cl  la  tAtine  seront  bien  mêlées ,  mettez- 
les  dans  une  casserole  ;  versez  par-dessus  plein  quatre  cuillères  à 
dégraisser  de  velouté  ;  faites  chaulTer  le  tout  ensemble ,  sans  que 
cela  bouille,  puis  passei-ie  à  Tétamine,  sans  en  perdre;  mettez 
votre  pnrée  dans  un  vase;  joignes*y  cinq  jaunes  d'œufs,  que  tous 
mêlerez  bien  avec  votre  purée;  puis  fouettes  deux  blancs  comme 
pour  du  biscuit,  et  les  mêlez  avec  votre  purée;  puis  colles  un 
lourde  plnt  <!o  croûtons,  mettez  y  votre  soiifnë,  ijnî<i<;f'7-le  par- 
dessus, et  riit  tlt'/.-le  an  four  ou  sous  un  four  de  campagne  qui  ne 
soit  pas  trop  ehuud  ;  lorsque  votre  soufilé  sera  monté,  voyez  s'il 
résiste  sous  le  doigt ,  alors  serves-lc  promptement ,  de  crainte  qu'il 
ne  tombe;  on  peut  aussi  le  mettre  dans  une  casserole  d'argent,  ou 
des  caisses  de  papier. 

Cuisses  de  Poularde  au  sauté  de  Champignons. 

Levez  dix  cuisses  de  poulardes  que  vous  désossez  juiqu^au  joint 
de  1  intérieur  de  la  cuisse  ;  vous  les  assaisonnez  d'un  peu  de  sel,  de 
gros  poivre.  Prenez  gros  comme  trois  œufs  de  farce  cuite  ;  tous  met- 
tes autant  de  purée  de  champignons ,  tous  en  remplissez  Tintérleur 
de  Tos  cuisses;  cousez- les  de  manière  que  la  farce  n*en  sorte  pas  ; 
vous  coupe/  If^  ^Tos  bout  du  côté  de  la  pale,  vous  placez  des  h.udes 
de  lard  uaii-  K  innà  iVwnv  casserole,  vos  cuisses  par-dessus  ;  vous 
les  couvrez  de  bardes;  ajoutez  une  poêle  pour  les  faire  cuire.  Vous 
les  mettes  âu  feu  ùne  beure;  il  fa«tt  qu'elles  mijotent  toujours*  Au 
moment  de  serTÎr  tous  les  égouttez  ;  ôtes  le  fil  qui  est  après  :  tous 
les  dressez  alentour  du  plat,  et  tous  mettes  un  sauté  de  cbampî- 
goons  dans  le  milieu  ;  vous  pouvez  employer  une  sauce  tomate ,  une 
italienne ,  une  espagnole  travaillée ,  des  concombres  à  la  crème,  de 
la  cbicocé^  à  la  crème  y  etc.  (^F&y^z  l'artiole  que  vous  préférez.) 

Fihts  4e.pQularde  au  suprême* 

Vous  leTes  les  filets  de  cinq  poulardes;  tous  les  pares;  tous  en- 
levez la  peau  nerveuse ;'mettes  cecfitésur  la  table»  et  vous  glisses 
la  lame  de  votre  couteau  entre  cette  peau  et  la  cbair»  sans  trop  mor- 
dre sur  la  viande  ;  vous  les  arranp:czsur  votre  sautoir;  assaisonnez-lcs 
de  sel  et  de  gios  poivre;  s:iupnfidre7.-le«ç  de  persil  haché  hhrt  fin, 
et  quMI  soit  lavé  après,  pour  que  vos  blancs  ne  prennent  ni  âcreté, 
ni  une  couleur  vcrdâtre.  Au  moment  de  servir  vous  les  mettes  sur 
un  feu  ardent;  laissez-les  raidir d*un  c6té;  retoomes-les  ensuite  de 
l'autre  ;  ne  les  laissez  pas  long-temps  sur  le  feu  ;  penches  votre  sau- 
toir» et  mettes  tos  filets  sur  te  bauteur,  pour  ^ue  le  beurre  s*en  sé- 
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pare;  vous  méfiez  pîfîn  quatre  cuillères  à  dégraisser  de  bécbauiel , 
une  de  cousoniuie;  quand  elle  aura  jeté  trob  ou  quatre  bouillons, 
TOUS  y  ajouterez  du  persil  haché ,  gros  cuuime  la  moitié  d'un  œuf  de 
très -bon  beurre;  remuez-le  dans  votre  sauce;  tous  y  tremperez 
T04  filets,  et  les  dresseres  en  couronne  sur  votre  plat ,  un  eroftton 
glacé  entre  chaque  filet.  Vous  pouvez  vous  servir  de  Yeloutè^  fftule 
de  béchameh  (  Voyez  Béchamel  ùu  Yelouté.  ) 

Débris  de  f'olaille  en  kari. 

Couper  les  reins  en  deu^  ;  parez  les  aiferons  et  les  cul<ses  :  vous 
TOUS  servez  du  mèrae  procédé  que  pour  le  kari  de  lapin  (  Voyez 
Kari  de  lapin.  ) ,  surtout  point  de  safhin  en  feuilles  dans  oe  ra^ût. 

A  la  Bourgeoise, 

Vous  mettez  sur  les  IGnes  herbes  plein  une  cuillerée  à  bouche  de 
farine;  tous  remuerez  bien  l'un  avec  l'autre,  et  y  meHrez  plein  un 
verre  de  bouillon  ,  un  peu  plus  si  la  sauce  était  trop  <•  i-hs-l  ;  inrltcz- 
y  un  peu  de  sel,  du  gros  poivre;  quand  elle  aura  buuilii  dix  mi- 
nutes y  versez-la  sur  les  débris  de  TOlailie^  et  faites-les  mijoter  une 
demie-heure.  Vojes  si  c'est  d*un  bon  assaisopnement. 

Capilotade  de  F^olaille. 

Levez  les  membres  d*une  ou"d*un  reste  de  volaillle ,  placez-les 
dans  une  casserole  ;  vous  passerez  dans  le  beurre  un  peu  d'échalotes 
hachées,  du  persil  et  quatre  champignons  de  même  haches;  quand 
votre  beurre  sera  en  huile,  vous  y  mettrez  plein  quatre  cuillères  à 
dégraisser  d'espagnole  ,  plein  deux  cuillères  de  consommé  ;  fidtes 
rédnire  votre  sauce  et  dégraisscs-Ia  ;  mettex-la  sur  les  membres  de 
TolaUle;  mettea-les  sur  le  feu  mijoter  un  bon  quart  d'heure; 

Filets  de  Volaille  piqués. 

Vous  levez  les  filets  avec  le  bout  de  Paileron  de  trois  poulardes; 
vous  les  partx  et  les  piquez  :  assujctissez  le  bout  de  Paileron  sous 
-TOtre  filet  pour  le  fidre  bomber  et  lui  donner  de  la  grûce  ;  vous 
beurres  yotre  casserole  ;  mettes  de  la  celée  plein  trois  cuillères  â 
dégraisser;  vous  ranges  tos  filets  par-msus  avec  un  rond  de  pa- 
pier beurré.  Une  heure  avant  de  servir  vous  les  mettez  au  feu  ;  il 
faut  qu'ils  ne  bouillent  ni  trop  vite,  ni  trop  doucement.  Placez  un 
bon  feu  sur  le  couvercle  ;  vons  prendrez  garde  an-dessus  de  vos  fi- 
lets. Au  bout  de  trois  quarts  d  heure  y  si  votre  gelée  n^était  pas  asse& 
réduite»  tous  rendrîes  le  feu  plutardent,  et  Yons  la  feriez  tomber 
à  glace.  Au  moment  dé  servir  vous  tremperes  le  cdté  piqué  dans 
Totre  glacé;  TOUS  dresserez  vos  filets  sur  votre  plat;  tous  mettres 
dessous  une  espagnole  travaillée ^  dans  laquelle  tous  ajouteres  la 
glace  de  vos  filets. 

Purée  de  Volaille, 

Vous  mettrez  trois  poulardes  à  la  broche  ;  lorsqu'elles  seront 
cuites  et  froides  ^  tous  lèreres  les  blancs  ;  tous  les  piterei  bien 
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dans  un  mortier;  tous  7  mettrez  gros  comme  un  tant dt  tétîoe  do 

▼eau  cuite,  tin  peu  de  sel,  tlo  p'os  poivre  et  de  muscade  râpée* 
Vous  pilrrez  de  nouveau  ,  pour  que  le  tout  se  rnAle  bit  n  ensemble  , 
vous  ferez  fondre  plein  deux  cuillères  a  dejçraisser  tle  grêlée  blanche, 
ou  bien  de  cousomme*  trois  cuillerées  dt-  bccbamei  (  ^ot^^z  Bécba- 
meL  )  ou  du  Yelouté.  Let  ciuq  coillerées  voMté  âtm  une  casâerole  iur 
le  feu  9  ajoutei-jTos  blanesmlés  que  tous  délaieres;  vous  ne  les  lais- 
seret  pas  bouillir;  passes  le  tout  à  rétamine.  Quand  votre  purée 
sera  dnns  une  casserole,  vous  la  tiendrez  cliaude  an  bain-niarie.  Au 
moment  de  servir  vous  niettni  dedans  des  croûtons,  comme  ils 
sont  décrit»  à  la  purée  de  gibier.  {Fo^tz  Purée  de  gibier.  ] 

Chapon  au  gros  seL 

Ayez  un  cbapon  :  après  l'aToir  Tidé ,  flambé  et  épluché,  trous- 
sez-lui les  pâtes  en  dedans ,  bridez^-le,  harde/ple,  et  mette ^-le 

cuire  dans  la  marmite  ou  dans  du  consommé  :  assure  -vous  de  sa 
cuisson;  si,  en  lui  pinçant  Taileron  avec  les  doigts ,  il  ne  n^-iste 
pas,  égoutle/.-le ,  dresse^-le  ,  et  inetle/-lui  sur  rcstninac  luic  pin- 
cée de  gros  sel  9  et  servez-le  avec  du  jus  de  bœuf  réduit.  (Fj. 

Poularde  à  la  Flamande, 

Faites  podier  une  forte  poularde  ou  chapon.  (  Foy^  arlido 
Poêle.  )  Êgoutlez,  débridez,  dresser  sur  un  grand  plut  avec  une 
garniture  à  la  flamande  autour  {Fo^w  Garniture  àlaflauiiiude.)» 
€t»erve£.  (F.) 

Poularde  en  entrée  de  broche. 

Épluchez  etvide^  par  la  poche  une  belle  poularde  ;  flambes-la  lé* 
gèrement,  refaites-lui  les  pâtes,  prenez  garde  d^en  rider  la  peau  ; 
suppritiH'/  rn  le  brichet,  et  prfTHv  parde  d'en  crever  Panier;  ma- 
niez dans  une  casserole,  avec  nne  cuillère  de  bots,  nn  morceau  de 
beurre;  assaisonnez-le  d'un  jus  de  citron  et  d'un  peu  de  sel;  rern- 
plissezHBn  le  corps  de  votre  poularde  ;  rctroussez-liii  les  pâtes  en 
dehors,  brides^en  les  ailes;  embroches-la  sur  on  aielet;  frottes-lui 
Pestomac  d*un  citron,  poudfes*la  d*un  peu  de  sel,  couvrez-la  de 
tranches  de  citron,  auxquelles  vous  aurei  6té  les  pépins  et  le  blanc; 
enveloppe-l;i  d»^  l):irdes  de  lard,  de  pliisifiirs  feuilles  de  papier  liftes 
sur  votre  atelet  par  les  deux  bouts,  pose/.-la  sur  broclie  ,  du  côle  du 
dos  ;  faites-la  cuire  environ  une  heure  ;  deballez-la,  égouttez-la,  et 
serYes-la  avec  la  sauce  que  >ous  jugerez  convenable.  ^F.) 

Poularde  à  VEstragon, 

Prépares  œtte  poularde,  comme  il  est  indiqué  A  Particle  pou- 
larde, en  entrée  de  broche;  vous  pouvez  la  mettre  cuire  dans  une 
poêle,  au  lieu  de  mettre  à  la  broche,  et  servez  dessous  uue  sauce 
à  TestragoD.  {Voyez  cette  sauce.)  (F.) 

Poularde  sauce  tomale, 

âo  prépare  de  même.  (F^e»  Sauce  tomale. )  (F*) 
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Poularde  au  beurre  éÈcrwUte». 
6e  prépare  de  mtfne.  {Voyez  Sauce  aa  beurre  d*é«reTiMes.}  (F.) 

Poularde  à  Ut  Chivri. 

8e  préj^ru  de  même  que  ci-dessus  :  tous  auret  coupé  des  ogJMM 
en  nïmeaiR  4^  différentes  grandeurs  etblanrîiis;  ]>Ia€ez  ces  anneaux 
d'oguonsaur  un  couvercle  de  tesserole;  niellez  dans  le  milieti  de  ces 
anneaux  des épinards  blanchi;» ,  bien  verts;  et  passez  au  beurre,  as-- 
sui-ionnes  d»  sel  et  muscade;  égalises  les  épiuards  avec  la  lame 
de  Totre  couteau»  au  momeDl  de  servir:  égoutlef  Totie  poularde; 
débride>-ta,  dressez-la  sur  un  plat,  et  décore»<4a aTCC  ces  auDeaiux 
d*ognons  ainsi  préparés  :  scrves-la  d*uoe  ravigote  verte,  et  serves. 
(  yo^  Sauce  ravigote.  )  (  F.  ) 

Poularde  à  la  Hotlandaite, 

ProcV'dez  pour  cette  poularde  »  comme  pour  celle  en  entrée  de 
broclie»  et  serves  dessous  ito  sauce  boltondaise.  {  Voyez  Celte 
sauce.)  (F.) 

PoaUavIe  à  VEstouffiide. 

Quand  votre  poularde  est  vidée  et  flambée,  piquez-la  de  gros 
lardons;  assalsoimes  de  sel ,  poivre  et  épit^s ;  retrousses  les  patc^  en 
dedans  ;  bridez-la  et  rentres  le  croupion  en  dedans  du  corps ,  et 
donnez-lui  une  belle  forme;  mettes  en  su  itt  dans  une  casserole  des 
bardes  de  lard,  des  pnrnr<'«  de  vcan  et  deux  lames  de  jambon; 
quelques  carottes  coup(  es  en  tranches,  deux  ognous,  deux  clous 
de  girofle,  un  bouquet  de  persil  assaisonné;  frottez  TOlre  poularde 
de  jus  de  citron;  couvrez-la  de  bardes  de  lard,  et  vous  la  mettez 
sur  Totre  assaisonnement  avec  un  rond  de  papier;  mouilles-la 
d*nn  verre  de  vin  de  Uadère  et  de  deux  cuillerées  à  pot  de  consom- 
mé; mettez-la  au  feo;  faites-la  mijoter  pendant  une  bonne  heure; 
sa  cuisson  faite,  pas^e?  le  fond  à  la  serviette  j  dégraissez-le;  f;)ifcs 
réduire  avec  trois  cuillerées  d'espaj^nole  réduite;  égouttez  voire 
poularde;  débridez-la;  dressez-la  sur  un  plat;  masques-la  de  votre 
ernce,  et  serves.  (F.) 

Poularde  à  la  Marengo. 

Tides  et  flambes  une  poularde;  coupea-la  par  membres;  parea* 

In  comme  pour  une  fricassée;  mettes  de  Thuile  dans  une  casserole; 
placez  3'  vos  membres;  assaisonnez  de  sel,  gros  poivre,  mu'^rarîr  , 
d'un  p^Li  d'ail,  de  qnin/c  champignons  crus;  faites  frire  ainsi 
TOtre  poularde  jusqu*à  ce  que  chaque  membre  prenne  uue  cou- 
leur bien  jaune;  sa  cuisson  &ite,  égouttea-en  l*huile;  mettes-y  une 

Innoée  de  persil  bâché  «  une  cuillerée  de  sauce  tomate ,  deux  cuO* 
crées  d'espagnole  réduite 9  et  gros  comme  une  noix  déglace;  fiiîtea 
mijoter  le  tout  ensemble  avec  quelques  truffes  coupées  en  lames; 
dressez  votre  poularde  sur  un  plat;  ajoutes-y  un  jus  de  citron; 
sauuea  et  serves.  (  F.  ) 
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Poularde  à  la  Prox^nçalc. 

Découpez  Tfttrr  potilarde,  commr  il  est  intliqué  ci-dessus;  ayei 
une  douzaine  d'ognons  blancs,  coupez-les  en  demi  -  anneaux  avec 
un  peu  de  persil  ;  nu  tlez  dans  une  casserole,  dauîj  laquelle  vous 
ferez  un  lit  de  vos  ognons  et  un  des  membres  de  vot^  volaille , 
et  recouvres  le  tout  avee  un  autre  lit  d*ogttonfl  et  d^en4;  ^jou- 
tei-y  un  ferre  d*huile;  a^sawoiiDez  de  sel,  gros  poivre  y  muscade* 
une  feuille  de  laurier  et  un  peu  d*ail;  mettez-la  au  feu»  et  lor«- 
qn*elle  sera  partie,  vous  la  laisserez  cuire  doucement;  sa  cuis«.r>t> 
faite,  glace/-la,  drcssez-la  en  mettant  vos  ognons  au  milieu  et 
un  peu  d'espagnole  pour  les  saucer,  et  servez.  (F.) 

Poularde  à  V  Anglaise» 

Flambez  et  trousses  une  pouhrde  comme  celle  d^entrée  de 
broche;  mettez  de  Peau  dans  une  casserole  asses  grande,  pour 
qu'elle  y  soit  A  Taise;  faites-la  bouillir,  ajoutez  une  pincée  de  jiel; 
mettez-y  votre  ponî;»rf!o;  laites  qu'elle  bouille  toujours,  sans  aller 
trop  vite;  sa  cuisson  athevéc,  égoultei-la,  dressez-la,  saucez  et  mas- 
quez-la avec  une  sauce  à  l'anglaise.  {^Foyez  cet  article. )  (F.) 

Pouliwde  panée  y  grillée^  sauce  à  V huile* 

llettres  la  poche  d'ooe  poularde,  flambcz-la,  fe&dei»1a  par  le 

dos,  passez  les  deux  pales  en  dedans;  attachez-les  avec  une  ficelle» 
apl.itissez  votre  poularde  avec  le  couperet,  sans  Tabîmer  ;  fï-5?ii- 
50uncz-la  de  sel  et  gros  poivre;  irenipcz-la  dans  de  rbuile  (J'ulive 
et  pa!^âez-la;  une  heure  avant  de  servir  mettez-la  griller;  dics^ 
ses-Ia  sur  un  plat  ;  sauces-la  avec  une  sauce  à  Thuile  et  de  lames 
de  citrons  épepinés  dedans  »  et  serves.  [Fo^fez  Sauce  à  Thuile.)  (F.) 

Poularde  au  feu  d^enfer» 

Ayez  une  poularde  sortant  de  la  broche;  dccoupez-la  pnr  mem- 
bres; mettez-la  mariner,  avec  de  l'huile,  sel,  gros  poivre,  nn 
peu  de  poudre  A  kari  et  deux  jus  de  citrons;  placez  ces  nieriibros 
sur  le  gril  cl  fuites  griller  à  feu  d'enfer;  drcssci-ies  et  servez-ki 
avec  une  demi-glace  ou  aspic  claire.  (  F.  ] 

Filets  de  Poularde  à  la  Maréchale» 

Levés  les  filets  de  trois  poulardes;  rettres-en  les  peaux  nerveuses 

nrec  les  six  filets  mignons;  formez-en  deux  gros,  en  treinpant  vos 
filets  dans  de  l'eau  fraîche  ;  battez-les  avec  le  manche  de  votre 
couteau,  sur  le  bord  de  la  table,  et  collçz-en  trois  ensemble;  as- 
saisonnes-Ics  de  sel  et  de  poivre  ;  trempez-les  dans  un  peu  d'alle- 
mande; passez-les  â  deux  fois,  dans  la  dernière  avec  du  beurre 
fondu  et  trois  jaunes  d'œuf,  battus  ensemble  ;  faites-les  griller 
au  moment  de  servir,  et  qu'ils  soient  d*une  belle  couleur;  dres- 
ses-les  et  serveii-les  avec  une  djemi-glace.  (  F.  ) 
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Filets  de  Poularde  en  denii-deuiL 

kytz  huit  beaux  filets  (If  poularde;  reirrez-en  les  peatix  ner- 
Teuses  et  filets  mignons;  parez  vos  filets,  et  sur  le  gros  des  filets, 
décorez-les  avec  des  truffes  coupées  bien  minces  ;  vos  truffes  tien- 
dront sur  la  chair,  sans  qu*on  fa^se  d'incision  dans  les  filets;  met- 
tes du  beuire  fondu  sur  un  sautoir;  places-y  tos  filets  do  cAté  des 
truffes 9  v'est-i-dire ,  que  la  décoration  soit  du  côté  du  fond  du 
sautoir;  couTies-les  d'un  papier  beurré;  fiutes-les  sauter;  au  mo- 
ment de  servir  dressez-les  sur  un  pl.tt  en  coitronne;  TOUS  aurei 
filit  >auler  vos  filets  mignons  rt  »  iiiiiu  *>  hien  éj^alemenl;  égouttex 
le  beurre  de  Totre  sautoir,  mettez-^  quatre  cuillerées  de  velouté 9 
deux  cuillerées  de  demî-glace  de  Tolaille;  faites  réduire  le  tout 
ensemble  ;  passes  votre  sauce  à  l'étamine;  Tanez-Ia  avec  un  pain 
de  beurre  ;  sauces  tos  filets  arec  la  moitié  de  Totre  sauce,  dans 
l'autre  moitié;  mettez-y  votre  émincé;  faites  chauffer  sans  le 
laisser  bouillir  ;  mettez-le  dans  le  puits  de  tos  filets^  et  serres.  (F.) 

Filets  êt  Poularde  à  la  Flénitienne. 

Levez  les  liiets  de  quatre  moyennes  poulardes  ;  preparei-les  de 
même  que  pour  le  suprême  ;  au  lieu  de  beurre  servez-vous  d*huile 
et  d*un  scrupule  d*ail  pilé;  sautes  tos  filets;  au  moment  de 
servir  dresses-les  sur  un  plat  en  couronne,  avec  un  croÔton  en 
Cttur  entre  chaque  filet;  égoiMtez  Thuilc  de  votre  sautoir  ;  meltez-y 
quatre  cuillerép«  de  velouté  et  deux  de  demi-glace  de  volaille  : 
faites  réduire  le  lout  enstnihlc.  Ayez  du  persil  haché  et  blanchi,  et 
manié  avec  un  peu  de  beurre;  mettez-le  dans  une  casserole  ;  passez 
votre  sauce  à  rélamine  dessus;  finîsses-la  avec  un  peu  de  bonne 
boile  et  du  |usde  citron.  Sauces  et  serves.  (  F.  ) 

Fileis  de  Poulardes  à  la  Uèchamcl. 

Faites  cuire  deux  poulardes  à  la  brocbe;  laissez-les  refroidir; 
levez-en  les  blancs  ,  et  supprimei-en  les  peaux  ei  les  nerfs  ;  émince/ 
ces  blancs  également;  mêliez  dans  une  casserole  cinq  cuillerées  de 
béchamel,  et  deux  de  demi-glace  de  volaille,  et  un  peu  de  mus- 
cade râpée  {Foyez  Sauce  âebamel.  )  ;  faites  bouillir ,  et  dé- 
layes bien  votre  sauee  :  prenet  garde  qu'elle  ne  s'attacbe  ;  au  mo- 
ment de  servir,  jetés  vos  filets  dedans  ;  retoumes-les  légèrement» 
de  crainte  de  les  rompre;  dressez-les  sur  un  plat  garni  d'une  bor- 
dure ,  sinon  entourez  votre  entrée  de  croquettes  de  volaille^  etser- 
vex.  (F.  ) 

Filets  de  Poularde  à  la  Chitigara. 

Ayez  troi-.  poulardes;  levez-en  les  filets  comme  i!  e«ït  indiqué  à 
l'article  Filtts  de  volaille  au  suprême  :  fai|p«^  toddie  du  beurre  dans 
un  sautoir;  trempez-y  vos  filets 9  en  les  y  airangeant,  poudrez-les 
d'un  peu  de  sel  ;  eouvrea-les  d*un  rond  de  papier.  Prenes  une  langue 
de  bœuf  à  l'écarlate  ;  leves-en  six  morceaux  de  la  grandeur  et  de 
l'épaisseur  de  vos  filets^  ainsi  que  de  la  même  forme;  mettez-les  dans 
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liKC  casserole  avec  un  peu  de  bouillon  ;  tenez-les  chaudement  sans 
les  laisser  bouillir;  sautez  vos  filets.  Leur  ciiis:>un  i'aile,  t-^oultez-les, 
drawea-lcft  tar  ua  pjat,  et  mettes  entre  cfaacmi  d*euz  on  morceau 
de  langue.  Si  Tout  voules  TOtre  entrée  plus  forte,  ajoules-jr  itz 
oroArons  ;  saiioea  votre  entrée  avec  une  Muce  au  suprêaie  »  et  ser- 
tea,  (F.) 

Cuisses  de  Poularde  en  balLoiline. 

Désosses  huit  cuisses  de  poulardes,  sans  en  déchirer  la  peau; 

coupez  les  pâtes  A  la  premit  rc  jointure;  nieftcz  ces  cui>ses  sur  un 
lin{îe  blanc;  couTrez  le^chail>  d'un  peu  de  farce  cuit*',  itinplissez- 
hs  d'un  salpicon.  (Voyez  Sal]»icon.  )  Cousez  les  ptuux;  donnez- 
leur  une  forme  ronae  ;  renfoncez  les  pate»  dans  les  cuisses  ju^qu  u 
ce  qu'elles  forment  des  côtelettes  ;  marques-  les  dans  une  eass'  rr.le 
foncée  de  bardes  de  lard  ;  frottes-Ies  d^un  jus  de  citron;  couvrez-les 
de  lard  ;  mouillez-les  avec  une  poêle.  (  Voyez  Poêle.  )  Faltes-ies 
mire  une  heure;  nietiez-lcs  r^'fVoidîr  entre  deux  rouvercles  avec 
un  poids  dessus;  relirez-en  les  lilet^,  ei  pun  z-lcs  ;  jiiquez  avec  un 
morceau  de  bois;  mettez  sept  clous  de  truûes  sur  chaque  cuisse  ; 
mettej^les  chauffer  dans  un  sautoir  y  avec  une  demi-glace;  dressez 
sur  un  plat  en  couronne ,  avec  une  financière  au  milieu  ^  ou  tout 
antre  garniture  ou  sauce ,  et  serres*  (  F.  ) 

Cifissex  de  Poularde  aux  Trujfes. 

Préparez  huit  cuisses  de  poulardesVoinme  les  précédentes;  mas- 
•  quez-les  avec  un  ragoût  de  truffes.  (  Voyez  Aagoût  aux  trulïes.  (F.) 

Cuisie$  de  Poularde  à  la  ZjVern^fV. 

LcTezles  cuisses  de  quatre  poulanles;  supprimes-en  la  moitié  de 
1*08  de  la  cuisse;  nares-les;  fonces  une  casserole  de  quelques 
carottes  coupées  en  laines  ;  de  deux  ornons  »  d'un  bouquet  assai- 

smmé  de  ce?  aromates  i  t  d'une  lame  de  jambon  ;  posez  ces  cuisses 
dessus;  roonillez-les  avec  une  cuillerée  à  pot  de  bouillon  ;  couvrez- 
les  de  quelques  h.udes  de  lard  et  d'un  rond  de  papier;  faites-les 
cuire,  tue  heure  suilit  pour  leur  cuisson  :  é^uuttez-les ,  dressez- 
Ics;  masques-les  d*one  firemoisy  et  serres.  {V<>ye»iAYtTaoh,){F.) 

Caisses  de  Poularde  à  la  Bajronnaise, 

Levez  les  cuisses  de  quatre  poulardes;  désossez-les  entièrement, 
néanmoins  en  leur  laissant  le  bout  de  Tos  adhérent  m\x  pâtes.  Cela 
f;ut,  mnrinez-les  avec  du  jus  de  citron ,  avec  sel,  gros  poivre,  et  une 
feuille  de  laurier,  et  un  peu  d^ail.  Laissez  mariner  ce»  cuisses  deux 
à  trois  heures.  Au  moment  de  servir  égouttes-les»  farlnes-les» 
faites-les  frîre  dans  du  lardrâpé  ;  coupes  quatre  ognons  en  anneaux, 
fites-en  le  cœur;  faites  aussi  frire  ces  ognons;  ayez  soin  qu'ils 
aient.  n'\\\9{  que  les  cuisses,  une  belle  couleur;  dressez  ces  cuisses 
sur  uu  }!lat;  mettez  dessus  vos  ogrioii"^  IVits,  et  dessous  unc  sauce 
poivrade^  et  serves.  (  f^i^^es  Sauce  poivrade.  )  (F.) 
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Friteau  de  Poularde. 

Dépecé?  une  poularde»  cfUTîme  pntjr  nue  iricasstf  ;  inoUc^-Ia 
danb  un  va»e  (Je  lerre,  avec  dea  Uaiiiht;>  li  ognon  ,  pcisil  en  bran- 
ches, sel,  gros  poivre,  et  le  jus  de  deux  cilrons;  laissez-la  mariner 
une  heure  ;  égoultes-la,  metles-la  daos  un  linge  avec  une  puisée 
de  farine;  laussefe-li  et  poses-la  sur  un  couvercle*  VotK  friture  étant 
chaude  ,  raettez-T  ë'abord  les  cuisses  ;  ain^i  du  reste*  Votre  friture 
rt  d'une  beffe  couleur,  égouttei-l:i ,  dressez  avec  six  œufs  fiils 
arranges  autour,  (ilacez  et  servez  avec  une  sauce  poivrade.  {.Voift* 
Sauce  poivrade.  )  (F.) 

Émincé  de  Fileu  de  Pcularde  aux  Coneon^res. 

Prenes  l*estomao  d^uw  poukrde  rfttie  et  froide  ;  levea-en  les 
chairs»  suppriatez-en  les  peaux  et  les  nerfs;  émincez  ces  chairs; 
faites  un  ragoût  de  concombres ,  avec  une  allemande  bien  réduite 
et  morceaux  de  glace  de  volaille.  (Voyez  Allemande  et  Cf>nrom- 
brcF,  )  Voire  ragoût  réduit  et  prêt  à  servir,  uiettez-j  vos  hl  nu  s.  de 
poularde,  sans  les  laisser  bouillir,  un  peu  da  sucre,  gros  comme 
une  noix  de  beurre ,  et  servez  sur  un  plat  garai  4e  croûtons.  (  F.  ) 

Émincé  de  Poularde  ami  TYujffes, 

Ayet  Pestomac  d'une  poularde  rôtie  et  froide;  levez-en  les  chairs  ; 
supprimez-en  les  peaux  et  les  nerfs  ;  émincez  c<;3  chairs  de  la  can- 
deur d'une  lame  de  trufle.  Ayc?  de  belles  truÛes  ;  cnupex-les  en 
lames;  sautez-les  dan*?  une  ca??eroIe  a\'«!€  un  morceau  de  beurre  , 
et  gros  comme  une  noix  de  glace  de  volaille;  mettez-y  quatre 
cuillerées  d^alleminde ;  faltes-b  bouillir;  au  moment  de  servir 
Jetez  vos  blancs  de  volaille  dedans;  remues-les  et  faites-les  échauf^ 
fer ^ sans  les  laisser  bouillir;  dresses-les  sur  un  plat  garni  de  croû- 
tons ,  ou  garoisses-les  de  croquettes  de  volatile  ,  et  serves.  (F.) 

Êmineé  de  Poularde  aust  Champignons. 

Procédez  en  tout  comme  il  est  indiqué  ci-dessus.  Au  lieu  d 'em- 
ploi crdestnilfes,  employez descbampignons  :  servez  de  même. (F.) 

Béchamel  de  V olaille  au  gratin. 

Ayet  des  débri?  de  poulardes  r/itirs  ou  de  desserte:  émincez-les 
très-riiinces,  et  ayez  soin  d'en  retirer  les  peaux  elles  i\»'vU.  Mettez 
dans  une  casserole  ?ix  ciiilïerées  de  béchamel  avec  un  morceau  de 
glace  (Fayez  Béchamel. U  faites-la  bouillir;  ayez  soiu  de  tourner 
votre  sauce  avec  une  cuillère  de  bois»  pour  qu'elle  ne  s'àttache  pas. 
Au  moment  <le  servir,  jetés  TOtre  émincé  dedans;  manies-le  légère- 
ment; verses- le  dans  une  casserole  d'argent  :  balte/,  un  blanc  d*œuf, 
étalez-If  ^nr  votre  émincé;  panez-le  avec  de  la  mie  de  pain  et  un 
peu  de  Iromaf^e  de  parmesan  r:1pé.  Faites  tomber  des  gouttes  de 
beurre  fondu  dessus,  et  faites-lui  prendre  couleur  au  four  de  cdin- 
pagne,  ou  avec  une  pelle  rouge,  servez  avec  des  croûtons  en  bou- 
chons «utoar»  et  sems.  (F.) 
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CoquUltts  de  blancs  de  Volaille. 
vnf^'r'-n°"'      T»^"»®  Ww-eil  indiqué  cî-dcs805,  pour  remplir 

Chainpour  garnir  Us  peUu  Pétés  à  la  béchamel 
kjtz  des  blancs  de  Tolaîlles  ;  coupez-les  en  James  bien  minces , 
HZ?^''  ""^l  i"'^!*''  P?***  iUets  des«  lignes  de  longueur.  Couper 
dfilf ""lî""'  champignons  de  même;  mettes  quatre  coiUeiSes 

?aheri/r.  «^«^  «ne  noix  de  gll^ 

lailes-Ja  bouill.r;  mettez  un  pain  de  beurre  avec  vos  chair. ,  coupei 
en  mets;  au  uiunient  de  servir  remplissez  vos  rrou^fades  faites 
dans  des  moules  à  darioles.  (  Vaytz  article  Pâtisserie.  )  (F. J 

Chain  peur  garniture  de  petiu  Pêlêê  à  la  Reine. 

r..fV!^     Î^T/  Toscbairs,  truffes  et  champignons  en  filets,  cou- 

lll't  A  ""^       ^  langSeàrécarlaie;  cou- 

pez  de  même ,  mettez  quatre  cuillerées  d'allemande  dans  une  eass^ 

roie  avec  un  peu  .1.  glace;  faites-la  bouillir,  mettes  vos  chair* de- 
dans  et  garnissez  de  petits  vols-au-venl  ditesÀ  la  boucher.  (^aue$ 
Vw-au-vent,  article  Pâtisserie.)  (F.)  ^ 

lUssolet  de  FolaiUe, 

V^iwT^  1"  rognures  de  feuilletage  (  Voyez  article  Feuilletage  et 
idlisserie. );  abaissez-les  en  long  de  Pépaisseur  d*tttt  sou,  et  plus 
m.ncc  sil  est  possible.  MoulUe.  le  bord  de  votre  abaisse  avec  un 
doroir  trempe  dans  Peau;  couvrez  de  farce  cuite  de  volaille,  par 
partie,  et  d  espace  en  espace,  de  la  -rosseur  d'un  grain  fie  verjus- 
repliez  cette  abaisse  sur  ces  parcelle,  de  farce  ;  donnez-leur  la  formé 
ne  petits  clMUSSons;  à  cet  effet,  coupez-les  en  demi-lune  avec  un 
coupe-pate  goudronné,  ou  aTeo  yotre  couteau.  Ayei  soin  que  la 
îo.nturc  de  vos  pfltes  soit  bien  soudée;  farines  an  couTercle  i  arrannt 
vo,  rissoles  dessus;  quand  vous  serez  sur  le  point  de  servir,  faites- 
les  Inre  :  qu  elles  prennent  une  belle  couleur;  dressex-les  aTCC  Utt 
bouquet  de  persil  frit  et  servez.  (F.) 

Rissolée  à  Fltalienne, 

Pour  un  litrede  farine,  mettes  un  tas  de  sel ,  quatre  jaunes  d*œufs 
et  un  quarteron  debeorre,  et  un  peu  d*eaa  :  formes-en  une  pàie  ; 
qii  tile  ne  sort  pas  trop  ferme;  abaisses  comme  îl  est  indiqué  ci- 

l^.T'^^'lîf''.      y"  p.'"  mettes-y,  avec în  fro- 

mage  de  Neulchatcl  ,  du  fromRi^p  parmesan  râpé,  un  peu 
de  gros  poivre,  de  muscade  et  .i.  jaunes  d'oeufs;  du  reste,  pro- 
ce<|rs  comme  il  est  indiqué  u  i  article  précédent,  et  serves  (F.) 

Quenelles  de  JVolaille  mt  consommé. 
Mouillei  de  U  farce  à  quenelles  de  volaille  ï>ec  une  cuillère  à 
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bonclic.  ft  fi^iVîîr  «îoit  bien  Jisse  ;  lîs3ez-les  arec  la  lame  de  Yolre 
coiilcaLi  dacii»  de  1  eau  tiède,  et  piacez-lcs  sur  un  rouvercle  beurrû; 
au  inomeiU  de  servir,  ayez  de  l'eau  bouillante  dans  une  casserole  et 
un  peu  de  sel;  faites  couler  Vos  quenelles  dedans;  faites-lei)  cuire  sur 
le  coin  du  fpimesuy  sans  les  laisser  trop  bouillir;  retoornez  légè- 
rement âTec  le  dos  d'une  cuillère.  Quand  elles  commenceront  & 
gonfler»  égonttes-les  sur  un  linge  blanc  et  mouillé  ;  dressei-les  en 
couronne  <fan<s  une  casserole  d'argent ,  et  arrosez  vos  quenelles  aycc 
du  consoininé  de  volaille  réduit  (  Vqytz  Consommé  de  Tolaillc^ 
article  Petite  jiauce.  )  (F.) 

BotuUns  de  FolaiUe. 

Poudres  de  la  farine  sur  une  table  ;  mettez-y  de  la  farce  à  que- 
neUes  i  mouilles  tos  boudins  de  la  grosseur  couTenable  ;  mettes-les 
sur  uAcouTercle»  et  faiies-Ies  pocher.  Aussitôt  qu'ils  seront  cuits» 
égouttez-les ,  panez-les  à  l'anglaise  :  au  moment  de  servir  faites* 
^rîllf  r,  dressez-les  sur  un  plat ,  et  ser?es  avec  une  demi-glace 
dessous.  (F.) 

Cromesquis  de  V olaUU. 

Prenes  do  même  appareil  que  pour  les  croquettes  ;  mouilles- 

los  de  rnême  ,  enveloppez-les  de  minces  bardes  de  tétine  fie  veau 
cuite.  Au  moment  de  servir  trempez-les  dans  une  pAtc  à  frire,  et 
faites-^leâ  frire  ;  dressez-les  âur  un  plat  avec  un  bouquet  de  persil  frit» 
et  servez.  (  F  oyez  article  Croquettes  de  volaille.  }(F.) 

Casserole  au  Riz  à  la  Reine* 

Garnisses  votre  casserole  au  ris  de  purée  de  ToIaiUe  atec  desosuffi 
mollets  autour  »  et  des  filets  mignons  décorés  de  truflTes  à  cbe? al 
sur  les  «sais.  (  Fcjf€»  Casserole  au  ris  ,  articlé  Yean*  ) 

Cassolettes  de  Riz  à  la  Reine. 

Garnis8ez-!e«  de  purée  de  volaille  comme  il  est  indiqué  à  l'arti- 
cle précédent.  (F.) 

Cassolettes  au  Beurre  et  aux  eroustadetm 
Se  serrant  de  la  même  manière  que  ci-dessus.  (F.) 

Terrine  d'Ailerons  de  Poularde, 

Aye?  vingt -quatre  ailerons  de  ponhirdes  ;  désosfez-Ies  à  moitié} 
flatnhet-ies  et  épluchez-les  ;  mctfez-les  braiser  dans  une  casserole 
avec  une  livre  de  petit  lard  de  poitrine  ;  ayez  un  cent  de  marrons» 
desquels  tous  ôtez  la  première  peau  ;  mettez-les  dans  une  casserole 
arec  gros  comme  oncsuf  debeune  ;sautes-les  sur  le  feu  jusqu'à  ce 
qu*ils  quittent  leur  seconde pean;  supprimez-la  ;  après  mettez-les  dan» 
une  casserole  avec  du  consommé  pour  les  faire  cuire  :  lorsqu'ils  le 
seront ,  prenez  tous  eeux  qui  seront  défectueux  et  pilez-les.  Vos 
aileroQS  étant  cuits^  passes  au  tamis  de  soie  une  partie  du  iond  de 
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leur  braise  9  dont  toui  you»  servirez  paur  mouiller  votre  purée  d^ 
mmon»  >  en  la  PMMnt  à  rëtamiiie  comme  uoe  autre  purée  :  Ion* 
qu'elle  le  sera  9  faites-la  réduire,  et  pjoutei^y  lieux  cuilleréet  d*eê- 
pagnole;  dègraisses-la  ;  égouttez  Tosailenma;  «kesset-lei  daos  uoe 

terrine  avec  votre  petit  lard  coupé  en  gros  (!♦'••»,  nin?,i  que  vos  niar- 
roii*^  er^iers  ;  Ciiisset  votre  purée  avec  un  pain  de  beurre  j  goûiea 
si  elle  tâi  d'un  boQ  goût,  versei>la  dan^  votre  terrine. 

\ou»  pouvez  employer,  scion  la  saison,  une  purée  de  lentilles^ 
de  pois ,  ou  de  tout  autre,  en  place  de  marroos.  (F) 

ji Hérons  de  Poularde  à  la  pluche  verte* 

Ayez  quinze  ailerons  de  poularde* $  aprèi  les  avoir  préparés^ 
comnjc  il  est  indiqué  ci-dessus,  îoncvi  inx»  casserole  de  <|uelques 
tranciies  de  veau  et  de  lames  de  jambon.  Ajoutez  une  douzaine  do 
queues  de  champignons,  une  gousse  d*ail,  une  feuille  de  laurier 
et  une  pincée  de  basilic;  arrangez  tos  ailerons  sur  ce  tond  ;  coupe« 
de»  carottes  en  lames  et  deux  ognôns;  couTreipeo  tos  ailerons; 
mouUlei-lcs  avec  du  bouilloo  ou  du  consommé  ;  fait«s^les  partir  ; 
mettez-les  cuire  sur  la  paillasse ,  avec  feu  dessus  et  dessous;  leur 
cuisson  faite ,  pa<.9ez  votre  fond  dans  une  cnsserol*"  à  tr;<v#'r'=  un 
tamis  de  soie  ;  ajoutez  à  ce  fond  detix  petits  pains  dr  Ix  urre  manies 
dans  de  la  larinie;  laites  lier  votre  toiid  en  le  toiirtidnt;  lai?&t:&-le 
réduire  jusqu'à  consistance  de  sauce ,  ajoutez-j  une  pincée  de  feuilles 
die  persil  9  que  vous  auret  Ut  Uaucblr;  dresses  wo»  aileroiis} 
mettes  le  fus  d'un  citron  dans  votre  sauce  aToo  ou  peu  de  gros 
poivre  ;  goûtez  si  elle  est  d*un  boa  sel  ;  masques-eo  ros  ailerona  f 
et  serres.  (F.) 

Obs&wutcn  sur  les  jiUerans  en  gàiéral. 

Si  vous  en  avez  une  grande  quantité  ,  vous  pouves  les  préparer 
comme  une'  fricassée  de  poulet,  et  les  dresser  dans  une  casse- 
role au  riz  de  relevé,  pour  servir  de  relevé  de  potage.  Quant  aux 
autres  manières  de  préparer  les  ailerons  de  poulardes  ou  de  poulets, 
procédez  en  tont  comme  il  est  indiqué  aux  articles  Ailerons  de 
Dindon.  (  Vo^tz  ces  articles.  ) 

Crêtes  et  Bognons  de  Coqs  au  velouté. 

Préparez  et  faites  cuire  dans  un  blanc  ces  crêtes  et  rognons. 
Leur  cuisson  faite,  égouttoi^les;  mettes  dans  uoe  casserole  do 
velouté  réduit  en  suffisante  quantité ,  avec  un  peu  de  glace  de  to- 
iaille  :  jetez-y  vos  crêtes  et  rog:nons  :  faites-les  mijoter  un  demi- 
quart  d'heure  ;  liez  votre  ragoût ,  finissez-le  OTec  un  pain  d^ 
'beurre  et  un  Jus  de  citrons  :  dressez  et  servez. 

Vous  pouvez  vous  servir  d'allemande  en  place  de  velouté,  ce  qui 
est  plus  commode  et  moins  sujet  à  tourner.  (F.) 

Grande  aspic  de  Crêtes  et  Rognons^ 
.  Prensi ««  neiilo  i  «vie;  pom-le       un  autre  Tas9 lempH  4t 
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glaee  pîlée;  coules  dans  ce  moule  de  Taspic  de  Tépaissebr  d*iin 
travers  de  doigt;  décorez-le  d'un  dessin  à  voire  fantaisie;  ù  cel 
effets  8er?ez-voti?  Je  truffes ,  de  blancs  d'œiifs  durs,  de  cornichons , 
de  queues  t't  «ranifs  dïtrt' visses,  et  de  rognonsde  coqs  :  votre  décor 
achevé,  coulei  lfç«Teineiit  un  ptMi  d'aspic;  prenez  garde  de  le 
déranger.  Celte  aspic  prise,  remplissez  votre  moule  de  crôles  et  de 
rognons  dé  coqs ,  pii  laissant  ud  espace  de  deux  traTers  de  doigt 
autour;  rempl^^ t^^pic  cet  interTalle,  ainsi  que  le  moule,  pour 
que  le  tout  eoiimljWne  forme  qu*un  pain.  Au  moment  de  servir 
tJPeinpez  voire  moule  dans  de  l'eau  tiède  ;  rrnvt  rsez-le  sur  un  plat 
sans  ôter  le  moule  :  lo'squMI  sera  bien  placé  ,  en!cv«  z-f-n  le  moule 
avec  soin,  retirer  la  gtfée  qui  sera  loiidue.  Au  moyeu  <J  un  chalu- 
meau de  paille  ou  un  ^acaroui ,  c«suyez  votre  plat  et  servez  avec 
une  sauce  à  fricassée  dciboulet,  que  vous  atires  tait  réduire  avec  de 
la  gelée;  iics-la  de  qutre  jaunes  d*cBuls;  passes-la  à  Têtamine, 
ajoutes  une  dousaine  d  champignons  tournés  et  cuits  dans  du 
heurre  ft  citron  ;  faites  V|re  sauce  à  la  glace^  remplisses  le  puits 
de  vr>trr  a<«î>ic  avec  ce  rag<)t  ,  et  servez, 

Vou"  pouvez  vous  aerviriu  même  procédé  pour  faire  des  aspics 
de  blancs  de  poulardes,  difilets  de  lapereaux,  de  perdreaux  et 
autres.  Vous  rempUsset  les  de  vos  moules  d'une  mayonnaise 
ou  d*une  ravigote  à  lirijtlèè^.) 

Pelite  aspM  de  fM^^  Rognons  et  Alelcts. 

Ayez  de»  moules  à  darioles  C  des  moules  à  atelets ,  et  procédez, 
pour  ces  petites  aspics,  coilline  WténoaeéçiHicssus  pour  la  grande 
aspic,  soit  pour  leur  detsio»  solbourles remplir  consenablement 
Faites  cinq ,  si  ce  sont  des  9X^\^  et  oeuf,  si  ce  sont  des  petits 
moules.  (F.) 

Foie*  grm  à  iPérigueux. 

Ayessept  foies  de  poulardes  quiWent  bien  gras;  6tez-en  ramep 
et  la  partie  du  foie  qui  le  touche;  r»ç«-lcs  dégorger;  j«  fez-lesdans 
l'eau  bouillante  ;  retirez-les  de  sie  ;  mettéz-les  dans  de  l'eau 
fraîche  rafraîchir;  égouUez-les;  ttjez-les  de  clous  de  truffes; 
marquez-les  dans  une  CMiérotfi  foie  de  bardes  de  laid;  mouillez- 
les avec t^[ie bonne tDjf^^Niu(f^<^4ayonnaise  à  Tarticle  Sauce.) 
Faute  <^,mirepoii;,.iopyet|ex  un  v^nc  vin  blanc  et  du  consommé, 
avecunpeudeseljune  carotte,  uno^n,un  bouquet  assaisonné  d'a- 
romates. Couvre!  alors  res  foies  dcirdes  de  lard  et  d*un  rond  de 
papier  beurre;  laile»  partir  et  cuircjn  quart  d'heure  suffit .  avec 
feu  dessus  et  dessous  ;  égoultez-lesiessez  sur  le  plat ,  et  .^aiice^- 
les  avec  une  SMUie  A  pérîgueuj(  Koj/m  cet  article.  )  Vous 
pou vei  servir  enlire  m  foies  des  cr4  de  pain  panées  au  beurre , 
av«c  une  ^i"^^  )} 

Préparez  six  foies  gras ,  sAnsi  qujt  indiqué  ci-dessus  ;  iaites- 
ljB$  ciîme:de  même;  égoulteM-les  ;  dnt.les  sur  un  plat,  sauces-ies 
dSiÂe         AUÉidète  (Vo^êZ  TiAo^  ),  et  serves.  (F.) 
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Foies  gras  au  g-rtUin. 

Prenez  un  j>lal  d'argent,  ou  tout  autre  qui  puisse  aller  ati  leti  ; 
uietlez  dans  le  i'ond  1  epaii>seur  d'un  Iraverâ  du  dui^t  de  gralio. 
(  Voy€Z  Gratin  »  article  Farce  ).  Avez  six  ou  aept  foies  ^s  de  pou- 
lardes «  bien  blancs;  appropriet-les  comoie  il  est  dit  à  Tartido 
précèdeot;  arr8ngexF>les  sur  votre  plat,  en  laissant  un  puits  au 
milieu;  remplissez  tous  les  intervalles  de  vos  foies  ,  en  sorte  que 
le  tout  ne  torme  qu'un  pain;  ayant  uni  volrr  ^^^ratin  entièrement 
avec  voire  couteau,  couvrez  vos  loies  de  ianies  de  lard  ei  d'un 
papier  beurré;  meUez>le  daos  lefuuruu  60U'  le  four  de  caïupague; 
sa  cuisson  &ite«  retjrei*le;  dtes-en  le  p:pier;  débouchei-en  le 
puits;  saucea-le  avec  une  espagnole  lédiite»  ou  une  italienne 
rousse  »  et  serres.  (F,) 

Foies  gras  en  caifit. 

Faites  une  caisse  ronde  ou  carrée,  de  à  hauteur  de  deux  pouces; 
buiiei-la:  étendes  ^  dans  le  fond  «  dogpttn  de  l'épaisseur  d*an  tn- 
Ters  de  doi^  :  ajrant  préparé  six  foies  gras  9  mettez-les  dans  une 
casserole  avec  un  morceau  de  heure ,  du  persil ,  échalotes , 

champignons  hachés,  sel,  poivre  etépiccs:  le  tout  en  sir(ïr5Tnle 
quantité;  passe?,  ainsi  ces  foies;  oïltez  votre  caisse  sur  îc  ^ril  ; 
arrangez  vos  loie.s  dans  celte  caisse. avec  des  fines  herbes  ;  posez 
sur  un  feu  doux;  laissez-les  cuire,  et,  leur  cuisson  faite,  dre^î^ez 
TOtre  caisse  sur  le  plat;  saucea-la  Tone  bonne  espagnole  réduite > 
dans  laquelle  vous  aurez  exprimée  }us  d*nn  citron  :  dégraisses-les 
en  cas  qu*il  j  surnage  du  beurre^  et  serres. 

Melets  d  Foies  gras. 

(  V oyez  Tarticle  Atelets  de  it?  de  veau.  )  Au  lieu  de  ris  de  veau , 
vous  euiplujes  ici  des  foies  grs.  (F.) 

CoquiUa  de  Foies  grau. 

Faites  blant^ir  des  foies  pus,  en  raison  de  la  quantité  de  co- 
quilles que  vous  voulez  servir.  Coupez-les  par  lames ,  ainsi  que  des 
truffes  et  des  champignons  ajoutez-y  persil  haché ,  sel ,  gros 
poivre,  un  peu  d^épices,  stuscadc  et  un  morceau  de  beurre; 
mettes  le  tout  dans  une  cassoole  $  et  passes-le  sur  le  feu,  mouilles* 
le  arec  un  peu  d*âpagnole  rëoite  9  et  faites  réduire  Totre  ragoUt  & 
courte  sauce;  mettez-le  dan  des  coquilles»  panesples  ;  faites -leur 
prendre  une  belle  couleur  ai  four  de  campagne,  et  serres.  (F.) 

Escalopes  de  Foies  gras. 

Faîtes  blanchir  huit  foici  gras;  coupez -les  en  escalopes  bien 
rondes;  faites  fondre  du  beuire  sur  un  sautoir;  placez-y  vos  escalopes, 
destruifesen  lames  etdes  cbmpignons  tournés,  poudrés  de  sel^  et 
gros  poirre  :  ftites  réduire  de  respagnole  avec  un  deaii-rerre  de 
Tin  de  Madère ,  et  gros  coame  une  noix  de  glace.  Au  moment  de 
serrir,  fiilles  sauter  ros  otalopes  des  deux  cfttés;  égouttei-les; 
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tnettez-Ies  dans  votre  sauce  ;  dressez-les  sur  un  plat  (^arni  de  croû- 
tons >  et  senrei.  (F.) 

Pain  de  Foies  gras  à  V Espagnole* 

Ayez  six  foies  çras;  ineltez-Ies  dans  une  casserole  arec  des  cham- 
pignons hachés,  (les  «îchalotcs,  du  persil  et  des  pannes  (!e  tniflfes. 
A.îsai*oniJ07.  île  sel ,  poivre ,  mtisrade,  deux  clous  de  girolle  ,  un  peu 
d  t'pices,  laurier  et  \\iym  ;  passez  ainsi  ?oâ  J'oie«<  avec  un  uiorccuu 
de  bon  beurre.  Quand  ils  seront  un  peu  raidis,  mettez-les  reiVoi< 
dir;  meltex  dedans  une  II  m  de  tétine  de  Yeau  cuite;  piles  le  tout 
ensemble;  joignes-y  gros  comme  le  poing  de  panade  :  passes  lo 
tout  au  lamis  ù  quenelle;  mettez  cette  farce  dans  un  vase  ;  nieltez- 
y  rînf]  omiC-.  Beurrez  un  moule  à  a^pic  ;  mettez  au  fond  de  voire 
Uîouic  un  rond  de  papier  beurré,  bien  juî»te  au  ruoult. •  ;  versez  vofrt; 
iarce  dans  Totre  moule;  enfun(%z-la  bien  ,  et,  luissaut  luuibcr 
le  moule  d*apIomb  sur  la  table,  coumz-le  d'un  autre  papier  l>eurré. 
Vne  heure  et  demie  avant  de  serrlr  faites  cuire  au  bain-marle, 
a?ec  beaucoup  de  feu  dessus.  Au  moment  de  servir  démouIes-le 
sur  votre  plat  ;  glace>-le  et  sauces-Ie  avec  une  sauce  aux  truffés  ^ 
et  serves.  (F.) 

Pain  de  Foies  gras  à  la  gehkt. 

Préparez  votre  pain  de  foies,  comme  il  e^ft  indiqué  ci-dessus. 
Au  lieu  de  mettre  de  la  tétioe  de  veau  met(es*y  la  même  quantité 
de  lard  râpé.  Quand  votre  farce  sera  pilée  et  passée  »  vous  aurez 

«^apéendés  hieu  éganx  des  truffes ,  des  champignons ,  de  la  tétine 

de  veau  et  de  la  langue  à  Técarlate.  Mêle/,  le  tout  dans  votre  farce  ; 
niettP7-la  dans  un  moule,  et  faites-la  cuire  comme  il  est  indiqué  ù 
l'article  j>recédenl.  Sa  cuisson  faite,  laissez-la  refroidie  :  quand  elle 
le  sera  ,  lait>  b  cliauûér  votre  moule  ;  dressez  votre  pain  sur  un  plat; 
parcz-lc,  glaces-te^  décores-le  avec  de  la  gelée ,  et  servez.  (F.) 

DB  Ii*01B; 

L*oie  a  la  ebair  moins  fine  et  de  moins  bon  goût  que  le  canard  « 
quoique  d'un  asses  bon  usage.  L'oie  sauvage  a  la  chair  plus  noire» 
et  est  plus  haute  en  goût  :  on  ne  s'en  sert  volontiers  que  pour  la 
broche. 

Oie  en  Daube. 

Voire  oie  plumée,  vidée,  flambée  et  épluchée,  vous  lui  trousses 
les  pales  en  dedans  ;  vous  la  piquez  avec  des  lardons  assaisonnés 
de  sel ,  poivre,  des  quatre  épices  ;  lorsqu'elle  est  bien  hudee,  vous 
xncUcA  des  bardes  de  lard  dans  le  fond  d'une  braisière,  votre  oie 
par-dessus;  ajoutez  quatre  carottes,  quatre  ognons,  trob  clous  de 
girofle,  un  fort  bouquet  de  persil  et  ciboules ,  un  jarret  de  veau 
coupé  en  plusieurs  morceaux;  vous  la  couvres  de  bard(!s  de  lard, 
vous  mettez  un  peu  de  sel,  plein  trois  cuillères  à  pot  de  bouillon; 
▼  ou. s  la  faites  mijoter  deux  heiUTs  ,  davantas^e  û  elle  e?t  vieille. 
Au  AiiomcQt  du  service  vous  régoutles  et  la  débridez;  passer  en- 

ao 
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suite  ao  uiiiîs  de  soie  le  tnouUlement  dons  lequel  elle  a  cuit  ;  vou$ 
le  fidtes  réduire  *  luokié  ;  dégraisses  et  glaces  votre  oie  ;  verset 
votre  réduction  de«soiis.  Oa  peut  servir  aleolour  de  cette  oie  de» 
ognons  glacée,  une  sauce  tomate,  de6  cboux  ou  des  nsvets glacés;,/ 
{  yi^€S  Tarticie  qui  vous  coot îent.  ) 

Cuhêes  étOie  à  la  purée. 

Vou*  levei  six  cuisses  d*oies  bien  grasses;  vous  les  désosseï  jus- 
qu'au foint  de  riotérieur,  vous  les  assaisonnes  de  sel,  de  gros 
poivre  ;  votts  mettes  eu  place  de  Tos  un  peu  de  lanl  haché  ;  rassem- 
blez ensuite  les  chairs,  et  couset^les*  en  donnant  une  belle  forme 
à  vos  cui.'ises  ;  mettez  dans  une  cai^serole  de:»  bardes  de  iurd  ;  vous 
y  placez  vos  cui-*ses,  vous  les  couvrez  de  bardes;  vou!§  mettez 
troià  carottes,  quatre  ognons*  deux  feuilles  de  laurier,  un  peu  do 
thym,  deux  clous  de  girofle 9  plciii  uoe  cuillère  ù  pot  de  bouillon. 
Voua  les  faites  mijoter  pendant  deux  heures*  Au  moment  de  servir 
TOUS  les  égoutles  ;  ôtez  le  il  qui  les  contient;  vous  les  dresses'  sur 
votre  plat>  et  vous  les  marquez  avec  une  purée  de  lentilles,  de 
pois  vcrt^ ,  d'ognons .  tine  sauce  Kobert^  sauce  tomate ,  etc.  (  Fc^t» 
l*articl<î  que  nous  prciérez. 

Aiguillettes  tFOies. 

*  Tous  mettes  trois  oie»  à  la  broche  ;  quand  elles  seront  cuites  y 
et  au  moment  dé  servir,  vous  couperez  vos  filelS  en  longs  mor- 

ceatix  r;^'nix;  vous  prendrez  le  jus  qu'auront  jeté  ro^  oies,  vous 
ferex  rcduiri'  de  l'espagnole  jusqu'il  ce  qnVlh'  >oit  f  n  >-('pnrsse  ; 
vous  y  verserez  le  jus  de  vos  oies  :  aioiitez  un  j'en  de  ze^te  d'orange 
ou  de  citron ,  te  fus  de  Tun  ou  de  1  autre,  un  peu  de  gros  poivre  ; 
vous  feres  chanlTcr  votre  sauce  sans  le  fttre  bouillir^  et  vous  1» 
verseres  sur  les  aiguillette». 

Oie  à  L'Anglaise. 

Ayez  un  oison  gras  dont  la  graisse  soit  blanche;  pour  you< 
assurer  s'il  est  jeune  et  tendre,  essayez  de  lui  rompre  la  partie  su- 

Sérieure  du  bec  ;  si  elle  se  rompt  facilement,  vous  pouves  le  pren* 
re;  supprimera  les  ailes,  vides-le,  épluches-le,  flarabex-le,  re- 
ûdles  lui  les  pâtes»  coupes-en  les  ongles,  haohez-en  iefoie  ;  épluchca 
trois  gros  ognons,  coupey-hts  nn  petits  dé;*;  pas*;»'r-le-;  daii»^  le 
beurre,  fjites-lc^  ctttre  :\  lilanc;  aiufîr?  mic  pinfée  de  sauî;;e  bien 
hachée  ain.ii  (jne  vos  t'oies,  du  sel  cl  du  poivre  ;  niellez  ccl  appareil 
dans  le  corps  de  cette  oie  ;  cousez-le,  bridez-le  les  pâtes  en  long; 
flMttttt-le  à  la  broche,  faites-le  cuire;  sa  cuisson  faite,  drigses-le  sur 
le  plat,  etserves-le  avec  un  jus  de  bœuf  ou  blond  de  veau  redoîl.  (F.) 

Oie  aux  Mai  rons. 

Ayez  une  oie,  commr  iI<F'si  indiqué  ei-des-^uc;  préparez-la  dem<^tne  -, 
hachez  son  foie;  coupez  des  ognons  en  petits  dés;  passez-la  dans 
du  lard  rApé;  préparez  cinquante  marrons  (comme  il  est  indiqué 
*u  Potage  à  la  purée  de  morrons);  méttes-les  mijoter  dans  votre 
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Ikrce;  assaîsonnet  de  sel,  poÎTre  et  épicc;  qtianfî  ces  marrons  sont 
CMÎt«,  ils  s'écrasent  facilement  dans  vos  doigts;  rentrez  le  rronpion 
de  Yotre  oie  en  dedans;  couset-le,  remplissez  de  votre  a{)parcil; 
cousex  la  poche,  mettei  Tq^c  oie  ù  la  broche,  doonez>lut  cinq 
tpiwts  dlieure  de  cuisson ,  et  sert  es.  (  P.  ) 

•  Oit  ù  lu  Providence. 

Prépares  une  oïe  comme  il  est  imîiqnr  ci-dessus,  et  procédex 
comme  il  est  indiqué  au  dîiidon  ù  la  Provideoce.  (  l^oyti  article 
Dindon  à  la  FroTidence.)  (F.) 

CuisseÊ  et  jiUes  €t  Oie»  à  la  fa^n  de  Baionne* 

Ajè»  lè  nombre  d'dies  que  tous  croires  aécessaire  de  cnnjter- 
iwr;  leret-en  les  eîles  entières»  ainsi  que  Ifes  cuisses,  de  manière 
à  Be  rien  laisser  sur  la  carcasse  :  désossez  en  partie  les  cuisses, 
avec  la  main  ;  frotter-les  ainsi  que  les  ailes  de  sel  fin,  dîm*  Ie»|utl 
tous  aurex  mis  tme  (iomi-ofïce  de  salpêtre  pilé,  pour  It^  mcinLies 
de  cinq  oies;  rangez  toulcb  vos  ailes  et  vos  cuisses  dans  une  lerrine  ; 
tnettez  entre  elles  du  laurier,  ihym  et  du  basilic;  couvrei-les  d'un 
1  i  I  I  g  c  blanc  ;  laisses-les  TÎngt-quatre  heures  dans  cet  assaisonnement  ; 
après  9  retiret-les^  |>assez-les  légèrement  dans  de  Teau;  laisses-les 
égoutter;  vous  aurez  6té  toute  la  graisse  qui  est  dans  le  corps  de 
TDS  oies ,  même  celle  qui  est  aitnchée  aux  intestins;  vous  Tavei 
prépare  couune  le  sainJoux  (A  o^t'z  Saindoux.  )  ;  faites-les  cuire 
à  un  feu  extrêmement  modéré;  il  faut  que  ce  saindoux  ne  fasse  que 
frtfiiir;  tous  serez  sttr  que  ces  membres  seront  cuits»  lorsque  vous 

Éourrezjenfoncer  une  paille  ;  alors  égouttcz-les,  et»  quand  lisseront 
ienrefiroldis»  tous  les  arrangerez  le  plus  serré  que  possible  dans  des 
pots;  vous  y  coulerez  votre  saindoux  atix  trois  quarts  refroidi;  lais- 
sez le  tout  ainsi  refroidir  Yingl-rjUiitre  lieures  ;  aprés^  couvrez  les 
pots  bien  hermétiquement  de  papier  ou  de  parchemin;  mettez-les 
dans  un  euciiuit  trais,  âuns  être  humide,  et  servez-vuus-en  au 
besoin.  (F.). 

Oie  à  la  chipolata» 

Faites  cuire  une  oie  comme  il  est  indiqué  à  l'article  dindon  à 
k  Profidence;  sacuisSoif  Mte,  égouttez-le»  dresses-le  sur  on  plat 
aveu  un  ragoût  olvipolata  autour^  (Voyez  Hagoftt  ebipdlata»  art. 
Souoe.  )  (P.) 

CuisseM  itÙies  à  la  Ljronnaffe. 

PmesMsou  quatre  quartiers  d*oie$  faites-les  cbauffer.4!t'un 
ftn  IHfs  dons  leur  saindout;  coupes  six  gros  ognons  en  anneaox; 
prenes  une  partie  du  saindoux  dons  lequel  tous  aurez  fait  chauil'.  r 
ees  fîTisscs,  faites-y  frire  vos  ognons;  quand  ils  seront  cûiis  et 
d'une  belle  couleur ,  égnuttei-les .  uiu<»i  que  vos  quartiers  d'oies; 
dressez-les  ;  mettez  vos  oj^nous  dessus ,  ui  serves  dessous  une  bonne 
poivrade  ou  toute  autre  sauce  qu'il  vous  plaira,  i^k'.} 
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Oie  à  la  Flamande, 

Yiik'z,  flamber,  cplu(  hcr.  une  oie;  préparez-la  comme  la  dinde 
en  fîauhc  (  Voyez  oet  artirh*.  )  ;  mar^iei-la  et  lailes-la  cuire  de 
mciiic ;  sa  (  lur^^uii  .iclievéc ,  égouHez-la,  dressez-la,  cl  gariiiâscz- 
la  d'une  j;ariiitiuc  à  la  flamande  el  servez.  (  Foycz  GnroiUire  à  la 
flamande.)  (F.) 

PODLST. 

I.e«i  poîil'Ms  de  trois  ou  quatre  moin ,  quand  ils  sont  grns,  con- 
viennent mieux  à  l'emploi  de  la  cni;»ine  ;  il  faut  qu'ilii  aient  la 
chair  blanche  et  la  peau  Sae,  el  «oient  sans  défaut  Les  poulets  A 
la  reine»  qui  sont  de  petits  poulets»  sont  rarement  gras,  parce 
qu'on  ne  leur  donne  pas  le  temps  de  prendre  de  la  graisse;  mais 
Voxi  doit  y  suppléer.  Le  poulet  court  »  gras  et  charnu^  est  le  meil* 
leur  pour  les  entrées. 

Poulets  poclés. 

Lorsque  yos  deux  poulets  sont  plumés»  vous  les  flambez  légère- 
ment; Vous  les  éplncliez  et  les  videz  par  la  poche  pour  éviter  de 
leur  faire  nn  Iiom  m  croupion  :  ôlez  les  os  de  l'estomac  ;  vous 
mettez  dans  une  ca>SLiole  un  morceau  de  beurre»,  du  sel,  du  gros 
poivre  et  le  jus  d'un  citron;  vous  méicz  cet  assaisonnement  avec 
votre  beurre,  vous  en  remplisses  vos  poulets;  vous  leur  coupes  le 
cou  près  des  reins  :  bridcs-les  avec  une  aiguille  à  brider  et  de  la 
liceUe  que  vous  passez  ainsi  d*une  cuisse  A  Tautre;  en  mettant 
une  pale  entre  vos  ficelles,  et  en  rassujrtlissnnt  sur  la  rm'sse, 
TO(!S  faites  liomber  IV^tomac,  et  vous  doiuit  /.  i  uite  la  gr.lcr  pos- 
sible ù  votre  poulet;  arrangez  la  peau  de  la  pociie  pour  que  le 
benne  ne  sorte  pas,  metleides  bai  des  de  lard  dans  une  casserole; 
coupt  z  des  tranches  de  citron  bien  minces;  vous  les  appliques  sur 
Testomac  de  vos  poulets,  vous  les  places  dans  une  casserole,  vous 
les  couvrez  de  lard,  et  vous  mettes  une  poêle  par-dessus  pour  les 
faire  cuire;  trois  quarts  d*beiirc  .avant  de  servir  vous  les  niellez  au 
feu  ;  ayez  soin  qu'ils  bouillent  toujours.  Au  moment  de  servir 
vous  les  égonttez  et  les  débridez;  cenu  z-leur  le  trou  près  du  crou- 
pion, dressez-les  sur  le  plat;  vous  servirez  pour  sauce  une  aspic 
chaude,  un  velouté  lié)  une  sauce  tomate*  un  sauté  de  champi- 
gnons ,  UD  ragoût  de  crfites  et  de  rognons  de  coqs,  etc.  (  V oyitt  ce 
que  vous  préleres.  ) 

Poulet  au  Riz. 

Lorsque  votre  poulet  sera  flambé  et  vidé ,  coupes  les  pâtes  et 
troussez  les  cuisses  en  dedans;  vous  désosses  ^intérieur  de  Testo- 
mac  de  voire  poulet  sans  endommager  Tcxtérieur;  mettez  dedans 
un  ragoût  de  crêtes  et  <le  rognons  de  coqs,  de  chainpif^oons ,  et 
TOUS  ajouterez  une  forte  liaison  dans  voire  ragoût.  Quanti  il  î»era 
frui«I  vous  le  mettrez  dans  votre  poulet;  ^ou^  aurez  soin.de  bien 
envelopper  les  extrémités  de  bardes  de  lard,  pour  que  votre  ragoût 
uc  SOI  lu  pas.  Quand  votre  poulet  cuira,  vous  vcrsere»  un  )us  de 
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citrou  sur  son  estomac;  vous  le  couvrù'ez  de  bnnJc*  :  tous  eu  met- 
Ires  aussi  dans  lerfbnd  de  ydtré  câs^pole  et  q  .  1  ;  te»  trnticbes  de 
rouelles  de  Teau  y  detix  éMctfts  'coupées  en^  traiicliéSy^'tr<jis  ogooné, 
deux  (  Ions  (le  girofle»  ^bne^udle 'de  laurier»  ubl^  de  titym^ 
deux  »  tiillfiées  A  pot  ilé  cotj.sofjiiiH'!  ;  vou.s  poserez  votre  poulet  sur 
tel  ^'^nnnrmfnf  ,  tous  le  inellrez  an  feu;  Iroîs  «juarls  d'hetire 
sulïisval  ^wtit  ie  liuie,  s'il  est  jennc;  vuiis  passerr?.  eosnile  au 
tamis  (le  suie  le  muuîUeujenl  dans  lequel  votre  poulet  a  cuit;  vous 
y  ajouteret  QOe  Bm  de>»  bieh  .épkiehé  etiiM  Mé^pt^ 
fret  du  bon  bbuittiiin  en  cas  qail  n'y  eu  aîi?^«  atlèij  v xn»  fmm 
bouillir  YOlre^  rit^^ pendant  un  qnart:  dtbêure,  vous  le  l.tiifscrcz 
égontler  sur  un  tamis  de  crin  :  beurre  z  une  casserole  assez  çr.iDde 
jM)ur  le  contenir  :  vous  nietlrez  nn  rond  de  pâle  dan-»  Ir  iiillieu  , 
^«ilre  riz  par-dcs^U!*  ;  vous  placi  iei.  votre  poulet  de  iniiiiuTe  qn%m 
ne  le  voie  pas;  vous  cumJilerez  votre  ciisierole  de  ri».  Une  heure 
aTant  de  serTir  tous  lui  ferez  preodre  eouletir  comme  A  un  gAieaii 
au  m;  tous  poserez  du  feti  snr  le  courwele.  ^a  naioaient  de  servir 

TOUâ  renverserez  vnt^a.pain'^é  m  :  ^teMtt-le.fOOd  de  ptlte,  et 
vous  dégarnirez  l  intérîeur  de  votrf-  |iry>î.  :^;ïns  eiuloirHn;jj;er  ks 
bords  ni  le  lond;  vous  verserez  plein  une  c  il'*'^e  ;'i  put  tl(  vrinulc 
rt'duil,  des  champignons,  le  reste  du  ragoût  de  votre  poulel,  du 
jii'oss  poivre,  une  llaiâoa  de  troi^  œuis»  grotS  comme  uu  ceofde 
beurre  fin  ;  to«b  les  mettre»  du»  IHqtérieur  de  Totre  pain  de  ris  : 
assuies^Toua  si  vdre  Muce  aat  d^o  bonrsèl.  {Koytz  Velouté.  ) 

Poulets  à  la  Monglat, 

Vous  ferex  cuire  deux  poulets  comme  ceux  dits  à  la  poôle,  vous 
les  laisserez  refroidir  :  entëTes  les  cbairs  de  l'estomac  en  formant 
on  trou  ovale  daus  la  longueur  du  poulet;  vous  couperez  les  chairs 

en  pelits  d»  *.  vf»usy  mettrez  de^^  eliafiipijjnons  coup*'*?  de  inTine, 
gros  eouune  \\u  œuf  de  trlin*  iN  veau  cuite,  préparée  dtt  incuie. 
"Vous  mettrez  le  tout  dan»  nnr  casserole;  versez-y  plein  ([uatre 
cuillères  de  béchamel,  un  peu  de  gros  poivre  que  vous  feres  fon"> 
dre;  vous  les  verserez  sur  votre  petit  ragoût  que  vous  tiendrez 
chaud  au  bain'-marie  :  ensuite  laites  chauffer  vos  poulets  dans  une 
ciisserole  avec  un  peu  de  leur  fond.  Au  moment  de  servir  vous 
les  égoutlez  ;  dressez-les  sur  votre  plat,  et  mette?,  er  ragoût  dan» 
rintérienr  de  vos  poulets;  prenez,  ^arde  qu'il  ne  soit  pas  trop 
li([uide;  vous  mettez  une  bi:ciiauici  un  peu  claire  sous  vos  poulets. 
En  cas  que  vous  n*en  ayez  pas,  servez-vous  de  velouté  lié.  (  V oyez 
Béchamel  ou  Velouté.  ) 

Poulets  à  la  Montmortnci» 

Prenez  deux  poulets  gras  bien  blancs  et  d'égale  forme»  sans 
taches  ;  vous  les  flambez  et  les  videz;  Ôtez  les  os  du  bréchet  :  vous 

nïcttez  un  bon  morceau  de  bourre  dans  lîne  casserole,  du  sel,  du 
gros  poivre,  un  j>en  de  mu-ende  râpée,  un  jus  d«'  (i'fou;  vous 
Ululerez  i  tu^sabonnemeat  avec  voira  beurre  >  vous  reinplir4ix 
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vot  éwT  poulets;  T«Qf  fef  brideres  comme  pour  eoUrèe  :  pique»* 
les  de  lard  fio  sur  r«itoiiiac;  fouti  mettre»  des  bardes  dans  I4 
fond  d'une  casserole,  vous  y  placerez  vos  (inix  poulets,  des  bardes 
à  Pentour,  des  tranches  Hc  veau  pour  remplir  Irs  vides  ;  (\çnx 
carottes,  trois  oguons,  deux  ciuus  du  giroOe  ,  une  l'euille  de  laurier, 
un  bouquet  de  persil  et  ciboules,  un  rond  de  papier  beurré,  pieio 
line  cuillère  à  pot  de  grand  boniUou  :  vou»  les  mettes  an  feu 
trois  qutrb  d*heure  «Tant  de  servir  et  du  fiin  aussi  sur  le  couferde. 
Au  moment  de  servir  vous  k»  égouttes,  ks  dérides»  les  glacci 

et  les  drp^^^ci  sur  le  plat;  vous  mettrer  une  saiiee  espagnole  claire 
daos  laquelle  vous  joindrez  grn*;  comme  la  moitié  iJ'uni;  noix  de 
glace:  on  peut  servir  dessous  une  aspic,  uue  »auce  tomate,  uu 
^auléde  truffes,  un  petit  raguûi  mêlé,  un  sauté  de  champignons. 
(  Jf^ojfeg  Tarticle  que  ▼ous  préférez.  ) 

Poulets  en  entrée  de  broche. 

Tous  prenez  deux  poulets  gras  bien  blancs  et  d*égale  grosaenr; 
▼ous  les  flambez  et  voug  les  videz  par  la  poche;  ôtez  l'os  du  bré- 
chet ;  mclt«'z  dans  une  casserole  un  bon  uïorf  (mu  de  beurre ,  du  sel, 
du  gros  poivre  ,  un  jus  de  citron;  vous  njelerex  de  rassaisonuefnejit 
avec  voire  beurre,  vous  reutplirez  vos  poulets,  vous  les  trousseret 
et  les  brîdercs  comme  pour  entrée;  foos  arrangeres  sut  reslomao 
de  vos  poulets  des  trancnes  minées  de  citron  ;  couvret-les  de  bafdet 
de  lard;  tous  les  embrocberes  et  les  envelopperesde  pépier  beurré  ; 
trois  quarts  d'Heure  avant  de  servir  vous  les  mettrez  au  feu;  pre^ 
ne/,  ^'iirde  qu'ils  ne  prf'nncot  couleur.  Au  moment  de  servir  vous 
ks  ùlrrc/.  de  la  broche  et  vous  les  d«^brldf:rcz  ;  ôtez  le  lard  et  le 
filrou  qui  pourraient  être  après  ;  coine4-ieur  le  trou  près  du  crou- 
pion; dresses-les  sur  votre  plat,  et  mettes  dessous  une  aspîc  chaude  1^ 
un  velouté  lié*  une  sauce  tomate,  un  sauté  de  champignons  au 
suprême,  un  iMurre  d'écreTÎsses.  (  Voyez  Tarticle  que  tous  pré-; 
féres.  ) 

•Pouiei*  à  la  Reine* 

Vcu'i  prenes  trois  petits  poulets  à  la  reine»  tous  les  flambes; 

Tîdez  les  par  la  poche,  troussez-Ies,  garnissez-les  de  beurre^  et 

le*  faites  cuire  comme  les  poulets  dits  poêlés.  Au  moment  de  servir 
égoutle7-lcs,  débridei-le« ,  «4  cîrcssei-les  sur  voire  plat  avec  une 
sauce  hollandaise  et  une  grosse  (-  revisse  danv  chaque  poulet. 
{Voyez  Sauce  hollandaise.  )  ;  vous  pouvez  servir  dessous  une  aspio 
chnnde ,  une  sauce  tomate,  un  beurre  d'écrevisses,  un  ragofttmêlé* 
(  /  oyez  ce  que  TOUS  préfères.  ) 

t  ru  asate  de  PouleU, 

Ayez  un  hnn  poulet  gras,  bien  en  chair;  vous  le  flambe»  et  le 
dépecez  le  plus  co» rcclcincnt  possible  ,  c  esl-à-dire  ([ue  vous  levé» 
les  mcmhicp  sans  les  hacher,  ni  les  écorcber  :  il  iaut  qu'ils  con- 
servtnt  uue  belJc  l'orme:  lorsqu'ils  seront  dépecés,  TOUS  coopereale 
boutde  la  cuisse  du  côté  de  la  pate  -,  mm  et  ôleil*o#  jusqu'au  jolntv 
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^ûn  que  voue  cuisse  ait  uoe  belle  forme.  Vutre  poulet  dépecé  et 
parc  ,  TOUS  mettez  environ  un  quarteron  de  beurre  tiédir  dans  uie 
casserole  ;  vous  arranges  les  cuisses,  ensuite  les  ailes*  reslomac  , 

les  reins  et  le  reste  par-dessus  ;  vous  niettez  votre  fricassée  sur  le 

feu;  fuites  raidir  les  membres  de  votre  poulet  qui  se  trouvent  dans 
le  ibrid  de  v«)ire  rn.<;<f'r<)Ie  r  quand  ils  ont  rv?'\v.  un  instant  au  h  u  , 
vous  les  :»autez;  Ioimiuc  nous  voyez  qiTils  sont  tous  raidis,  vuu» 
versez  pl<Mn  une  cuillère  a  buuche  de  farine ,  qtit*  vous  mêlerez 
avec  Totre  poulet  et  votre  beurre  ;  ajoutesry  une  cuillerée  &  pot  de 
)»ouillon.  * 

A  la  Bnurgemse. 

Si  vous  n'avez  pas  de  bouilion,  mouillez  votre  fricassée  avec  de 
.i*eaii;  alors  vous  y  mettries  du  sel,  du  gros  poirre,  uoe  feuille  de 
laurier  9  un  bouquet  de  persil  et  ciboules»  des  champifçnoos;  vous 
la  ferez  bouillir  en  la  remuant  toujours;  tous  Técumerez  et  vous 

la  (Vi-Lz  aller  à  grnnrl  feu  :  une  heure  sufTît  pour  cuire  votre  fricassée  , 
u  mr»ins  que  voire  p<  uîpt  ne  soit  dur  :  (juaud  elle  s(  ri  aux  trois 
quarts  cuile,  vous  la  d<  graissf  rez  ;  vous  y  mt  ttrez  des  petits  ognons, 
tous  égaux  et  bien  éplucbés  ;  dès  que  votre  fricassée  est  cuite,  ôlcz 
le  bouquet^'la  feuille  de  laurier;  tous  feres  une  liaison  de  trois 
Jaunes  d*œufs;  prenes  ganli»  qu^elle  ne  bouille;  ajoutes  unjos  de 
citron ,  si  vous  Toulei. 

Fricassée  dt  Poulets  à  la  Chevalière. 

Aye2  deux  poulets  jrra?  bien  charnus;  vous  les  flamberez,  lAi;^»  re- 
ment :  levez  les  blancs  en  entier;  pi(}u<'z-le»  de  lard  fin  ,  et  laites- 
les  cuire  à  part  dans  uoe  casserole  pour  les  glacer  (  y'oytz  Filets 
piqués  glacés.  )  ;  vous  levés  les  autres  membres  le  plus  correctement 
ossibie;  casses  les  os  des  cuisses  jusqu^au  joint»  et  coupes  te  gros 
out  du  cAté  de  la  pate;  pares  bien  les  reins»  les  ailerons;  en  un 
mot,  quf  vos  luorreaux  soient  proprement  coupes:  mettez  un 
morcenu  de  beurre  tiédir  (îins  une  casserole,  vous  y  arrangiez  les 
membres  tie  manière  qu'ils  prennent  une  belle  forme;  vous  pr)se/: 
votre  casserole  sur  le  feu  :  laissez  un  instant  votre  ft  icassée  »anâ  la 
sauter,  pour  que  vos  cuisses  prennent  une  forme  qu*elles  puissent 
conierver  en  cuisant;  sautes^ies  jusqu*à  ce  qu*elles  soient  raidies; 
vous  y  ajoutez  ensuite  un  i^eu  de  farine,  que  vous  mêlez  avec  vos 
poulets  et  voire  heiirre;  mouillez  votre  fricassée  avet;  du  bouillon 
bien  chaud  ;  joif;nez-y  qjiatre  cuillères  à  dégraisser  de  velouté  :  nue 
feuille  de  laurier,  un  btjuquet  de  per«;l|  et  de  ciboules,  du  jçros 
poivre;  vous  la  ferez  aller  à  grand  feu;  aux  trois  quarts  cuilc,  niet- 
tez-y  vos  ognons  égaux  et  bien  épluchés  ;  vous  dégraisses  votre 
fricassée:  quand  elle  sera  cuite,  au  moment  de  servir,  vous  Ateres 
le  bouquet  et  la  feuille  de  laurier  ;  vous  la  changerez  de  casserole  : 
passe/  ]-A  sauce  à  Tétamine  par-dessus;  ajoutez  une  liaison  de  trois 
jaunes  d'œufs  :  dressez  la  sur  votre  pint  entre  vos  (ju  itre  ruisf!e5  ; 
vous  mettrez  les  quatre  lilets  piques  glacés  et  la  garuiiurc  clans  le 
milieu. 
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Fricassée  de  PwUts  à  la  minute,  ^ 
•Flambcx  Toite  poulet;  mette»  ud  morceau  de  beurre  dm,  n„ 
cn.^vToh  :  vous  y  placer  vos  membres  de  poule    du  I«l 
vre    une  leudie  d.  laurier,  des  c\^mp\^!^Tm^^  loi^^  IT^ 
âcroJe  sur  un  grand  feu  ■  ^nnip»  rnf,.«  Jl  i  .   /  ^oUt  cas- 

sont  bien  auêin,s,  ,  ^  u,,  r.  SlV  "  '-«««b™» 
«ec  v.«,  p„„,«  ;  ,.„  verre  d:;„:!,C',,  ^^7":,,'"U»-  I  * 
au  sel.  Si  rous  tous  serfe»  de  boiiiiJr>n    v  prenex  garde 

feu;  au  premier  bourtlonTrel^ïo^'  !  .'^^"-^^  »e 

mettre  une  liaisoo ,  aî  voui  voulel/î^un^ ^  ciC"  ^ 

ra../^  de  Pouhts  au  suprême. 
Prenez  les  fdcts  de  cinq  poiilrts  o-ms  •  vn..-  r^c 
»t  dit  aux  filels  de  poulanli  ;  ^oLt^ '^nlTJr  LlT  " 

bâché  bi.„  fin  et  î.ré,  too.  fer^  utdi;;  ^tor;;:,^;"  de'i^r,'^ 

que  vous  vers,.  ,  ,    -sus  :  .u  momeM  d.  «rvi"     .  f  L^  j^^^^^^^^^^^ 
s-r  un  ..,u  nr,  ,  „,  ;  lorsqu'ils  s.ropt  raidi»  d'un  ^  LZX. 
de  l.-.,„r,.;  refre.-!.*  „„  in.,,.n.  .près;  vou,  le,  Ko^'/' 

\ous  Jc>  dresse?,      couronne  sur  un  i.î  ,*  Dcorre, 

chaud.  (  ^-ïwsSuprtme:)  "^"^  ^^'""'^ 

//or/>-  Je  Poulets. 

.,  îl^rJf"-^  S''"'  «pcce.  comme 

aonne».  «  de  »el,  de  gros  poivre,  d'une  pincée  <l«  fenillc,  de  n,  r- 
^1,  quelques  çAoule,  rompue.,  4eu«  feuilles  de  laurier,  le  j .  de 
doux  ,.,„„n..;  von,  épluche,  „w  douMÎne  de  gros  ogno  ,s  d'ù^a le 

nr.n,ne  a  faire  des  n,me;.„x  ;  vo,„  tâcherez  qu'ils  soient  à  peu 
d  égale  grandeur;  j.nr ,  Ht,  rai-.m ,  vo,.s  n'y  mettrez  point  le  cœ.u^ 
«ne  d«in.-heore  ava.u  .le  servir  vous  egoultere.  ros  mJu^  ù 
pou  eu;  ,„,„le,  «.opoudrere,  de  fari„e;';emuez.|es  dansun  li„,e  i 

Ci    ""^  '  '""!  '''  ''""1"  «"«•  belle  couleur,  et  qne  vous 

l'>K''-.-x  cuits,  v„„<  le,  egoutterez  sur  nn  linfrebUuic;  tous  ferei 

W..  el.a,n,„  votre  friture;  sa„pn,„l,..z  de  fari.fe  Tos  an.Zx 

Saude  li^^X.T;'^;.?^         P"'-^'-''  -  -l'f» 
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Cuisses  de  Poulets  au  soleil. 

Vous  aurez  âoutc  cuisses  de  bons  poulets;  vous  ca'seï  Tos  jus- 
qu'au joint  de  1  intérieur  de  la  cuisse  :  couper  le  groa  buut  du  côté 
de  lu  pute  :  vous  mettez  un  bon  morceau  de  beurre  que  tous  fuites 
tiédir  dans  une  casserole  :  vou«  y  arra^igez  les  cubses  pour  qu'elles 
preDncDt  une  belle  forme  ;  tous  j  mettes  uo  peu  de  sel ,  de  gros 
poivre»  une  feuille  de  laurier»  un  ognoo  piqué  u'un  clou  de  girofle» 
un  l)ouqnet  de  persil  et  ciboules;  vou5  les  posez  sur  un  feu  ar- 
dent :  suutez-les  justiu'à  ce  qu'elles  soient  bien  raidies;  vous  y 
mettre?,  plein  une  niilli  re  à  hotiche  de  iariiie  ,  plein  une  cuillère  à 
put  de  bourilon  chaud,  de»  ehanipignoiis  :  vuu»  le^  ieiez  bouillir 

{>f ndant  trois  quarts  d^beure  ;  tous  dégraisseres  votre  ragoCIt  avant 
e  temps  eipiré  :  au  moment  de  retirer  vos  cuisses  il  faut  que  Totre 
sauce  soit  réduite  aul  trois  quarts;  vous  ôteres  le  bouquet ,  Pognoi^ 
et  la  fenille  de  laurier;  vous  mettrez  une  liaison  de  trois  jaunes 
d'œufs;  vulrr  ragoût  lié,  vous  arrangerez  vos  cuisses  sur  nn  jdat, 
et  la  sauce  par-dessus  :  quand  elles  seront  froides,  vouis  les  bar- 
bouillerez bien  de  leur  sauce;  vous  les  tremperez  duos  la  mie  {|e 
pain  f  puis  dans  des  œufs  battus  et  assaisonnés  :  tous  les  paneres  en- 
jcore;  tâches  qu'elles  le  soient  bien  partout  :  au  moment  de  servir 
TOUS  les  mettez  dans  la  friture;  quand  eljes  ont  une  belle  couleur, 
vous  K  s  i:'^oiiHc7.  «iir0n  linge  blanc;  dressez-les  en  couronne:  laites 
^ire  upe  bonne  poignée  de  persil  que  vou^  melUexâu  milieu. 

Cuisses  de  Poulets  à  la  Périgttextx. 

Vous  préparerez  douze  cuisses  de  beaux  poulets  gras,  comme 
celles  de  poul:trd«'  jtonr  bigarrures  (  P'oyez  Bigarnnrs  <!e  pou- 
larde.); vous  li.ii  hrrrz  huit  truffes  épluchées;  râpez  une  demi-livre 
de  lard  que  vous  mettrez  dans  une  casserole  avec  trois  cuillerées 
à  bouche  debonni: huile;  tous  y  ajouterez  vos  truffes  hachées,  un 
peu  des  quatre  épices,  de  sel  et  de  gros  poivre  ;  tous  les  patserei 
un  instant  au  feu;  laissezJes  refroidir  ensuite  :  vous  en  farctres  TOi 
cuisses  de  poulets  ;  vous  les  coudrez  STec  une  aiguille  et  du  iil ,  pour 
que  vos  trnfr»«  u\'n  sortent  pas;  et,  pour  leur  donner  une  forme 
agréable,  \oi«->  }  mettrez  une  pate  que  vou?  f<  re7.  enlrer  par  le  pe- 
tit bout  de  la  cuisse;  vous  mettrez  des  bardes  de  laid  dans  une  cas- 
serole^ vos  cubses  par-dessus;  couvrez-les  de  lard  et  de  tos  éniu- 
chures  de  truffes;  Tcrses  une  poêle  pour  les  cuire.  {F&ytt  Poêie«) 
Trois  quarts  d'heure  avant  de  servir  tous  meltres  Tos  <-uisses  au 
feu,  et  an  n-;0Tnerit  même  vous  les  égoutterez  :  ôlez  le  fi!  qui  est 
après .  et  drr  .ssez>I&s  en  couronne  ;  serval  un  sauté  de  truUes  dans 
fc  milieu.  {^Foyez  Santé  de  truffes.  ) 

Aspic  de  blancs  de  Poulets. 

Sautez  huit  blanc?  de  poiilof?  (  Voyez  Simlé  de  filets  de  poulets); 
TOUS  les  assaisonnerez  de  sel,  de  gros  poivre;  vous  les  lais^îerez  re- 
froidir sur  un  plat;  vous  verserez  dans  une  casserole  plein  quatre 
(iuillëres  à  dégraisser  de  velouté,  quatre  cuillerées  de  gelée  :  vous 
flpresréduife  je  tout  à  moitié;  vous  y  metires  t^ne  liaison  d*un  jaune 
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d'œuf ,  un  peu  de  persil  haché  el  ^os  comme  la  moitié  d  ua 
œui  de  beurre  ,  que  vous  mettrez  apré»  i|ue  votre  sauce  sera  litie^ 
amalgames'le  bien  avec  voire  sauce  :  tous  la  Teneres  aur  to» 
fllets;  Toas  la  laissem  bien  refroidir;  il  faut  qu'elle  60tt  bien  iton* 
gelée;  lorsque  yous  mettrez  vos  ûlets  dans  Taspic,  tous  arrangeras 
dans  le  iTionlo  de  l'aspic  de  lVpni^<rur  d'un  demi-pouce  ;  vous  la 
meltrrx  ;'i  tVoid  :  cpianil  file  ?pta  Ijk  ii  congelée,  VOUS  la  décorerez, 
et  vous  y  iiiellrez  synitlriqueiiicai  >os  filets  dont  la  forme  doit  être 
correcte ,  et  le  dessus  bien  uni  en  raison  de  la  sauce  qui  les  a 
masqués  ;  tous  arrangerez  par-dessus  tos  filets  uo  petit  ragoût  froid 
de  dites  et  rognons  avec  les  filets  mignons  que  tous  aurm  mis  dans 
une  nareille  sauce  ;  ensuite  tous  feres  fondre  de  Paspic  de  quoi 
remplir  voire  moult-,  et  vous  le  mettiez  quand  il  sera  froid;  vous 
pisserez  bien  confjeier  votre  i^pic  ;  au  moment  <\v  servir  TOUS  ie 
Ipen  verserez  et  ie  détacherez  cou  une  il  (B^t  dit  a  i'ai>pic« 

Pauleis  en  Maj-onruzise. 

Vous  dépecerex  deux  poulets  froids  qui  auront  été  cuits  dans  une 
poêle  le  plus  correctement  possible;  vous  mrttroz  les  membres 
dans  une  casserole»  avec  du  velouté  plein  buit  cuillères  à  dégrais- 
ser, plein  quatre  de  gelée,  et  deux  cuillerées  à  bouche  de  vinaigre 
d*estragon,  uo  peu  de  gros  poivre  ;  vous  ferez  réduire  le  tout  d'un 
tiers;  en  cas  que  Totre  sauce  soit  un  peu  lOTne,  tous  y  meHiiea 
une  liaison  d*kto  ceof  :  lorsqu'elle  sera  réduite  à  son  point,  tous  y 
ajouterez  un  peu  de  persil  et  d'estragon  bien  hachés;  vous  leur 
ferez  ensuite  jeter  deux  bouillons  dan«  votre  «ance  r  voyez  si  elle 
est  de  bon  sel,  et  uiettez-la  sur  vos  men^breâ  de  poulets  froids; 
après  laiiâci^-la  reiroidir;  vous  la  dresserez  sur  votre  plat,  el  vous 
versas  sur  vos  poulets  TOtfe  sauce  qui  sera  presque  congelée;  TOUf 
d^rer»!  cette  entrée  aTee  de  la  gefse  et  des  croûtons. 

Poulet  à  la  T art  are. 

Vous  flambez  légèrement  vdtre  poulet;  vous  coupez  les  pales  et 
troussez  les  cuisses  en  dedans  ;  vous  ôtez  la  poche  de  votre  poulet  et 
le  cou  ;  fendes-le  par  le  dos  depuis  leçon  jusqu'au  croupion;  vous  le 
Tidex,  l'aplatisses  sans  le  meurtrir  ;  faites  tiédir  un  non  morceau 
de  beurre;  tous  assaisonnes  de  sel  et  de  gros  poivre  votre  poulet, 
et  le  trempez  dans  le  bfnrre.  qu'il  y  en  ait  partout;  vous  le  mettez 
dans  de  la  mie  de  pain  et  lui  en  'faites  prendre  le  plus  possible  : 
trois  quarts  d'heure  avant  de  servir  vous  le  posez  sur  le  gril  à 
un  feu  doux  ;  au  moment  de  servir  vous  le  dresses  sur  le  plat , 
et  TOUS  mettes  une  sauce  à  la  Tartare.  (  Voxftit  cette  sauce.  )  On 
peut  s'éviter  de  le  paner;  TOUS  j  mettras  un  jus  clair,  une  espa- 
gnols réduite,  une  sauce  tomate»  une  sauce  piquante.  {f^Offcs 
rarliole  que  tous  préHères,  ) 

Poulet  à  la  broche. 

Vous  videz  votre  poulet;  flamber-lc  un  peu  ferme,  bridez-le,  et 
piquez-le  de  lard  fin,  ou  bien  vous  le  baidcz,  vous  attâclies  ie« 
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|»atei>  âujr  lu  broche  ;  le  poulet  tt  be^uiu  d'êire  bien  cuU|  maU 

Poulet  ^ras  aux  Thiffes» 

Vous  flainlierez  Totre  poulet  légèrement,  épiuchcz-lc  et  videz-le 
fwr  TeatoiDac;  tou5  arrangerez  votre  Doulet  comme  la  ppulanle 
aux  truffes  ;  mettez  uûe  petite  barde  qe  lard  entre  la  peau  de  la 
poche  et  le!>  triiffo,  de  crainte  que  la  peau  ne  vienne  à  crever; 
TOUS  attacherez  les  pâtes  sur  la  InrocliA»  et  Tot|s  reOTolopperes  do 
papier  huilé. 

Poulets  à  V Anglaise* 
(  Vcife^  Poulardes  à  TAnglaise*  ) 

Poulfts  (fis  Lézard. 

Videa  et  flambes  deux  beaus  poulets;  supprimez-oo  lea  pâtes 
ainsi  que  les  ailerons  *  et  ccinservai-^eo  la  peau  jùsqu'à  la  lêto;  oii> 

vrez-les  par  k»  dos  iusqu'au  eoupioA;  Asossez-ies  entièrement  ; 

«tendei-lcs  sur  tm  linj^'c  blanc;  garnissez-les  en  dedans  d'une  farce 
de  volaille  cuUe  :  mêlez  avec  des  Iruffes,  de»  champignons,  de  la 
langue  à  l'vcaiiate  et  de  Ii  tétine  d<^  veau,  le  tout  roup«  en  gros 
dés  d'une  proportion  bien  t^ule  ;  couàe;£-Iea  et  duuuet-kur  la  forme 
d^an  lézard,  en  procédant  ainsi  :  de  la  peau  du  cou  farcie,  fermes 
lu  uaeue  du  lézard;  des  cuisses,  faites^n  les  jambes  de  derrière» 
et  des  dam  bouts  des  ailes ,  les  Jambas  de  devant  ;  de  Testomac,  le 
dos;  <'t ,  pour  en  fnire  la  lOle,  prenez  une  truffe  à  laquelle  vous 
donncrc'/.  la  toj  uie  de  celle  de  irzanl  ;  foncer  une  casserole  avec 
des  bardes  de  lurd;  posez-y  vos  lézards,  ayez  soin  qu'ils  conservent 
leur  forme;  poiêlez-lcs  comme  les  poulets  en  entrée  de  broche; 
couvrez-les  d*un  fort  papier  et  d*uD  CQuveccUi;  bites-lae  partir; 
mctte^ies  cuire  avec  un  peu  de  feu  deiaua;  la  cuîasoii  fiUte»  égout<> 
tez-les  ;  mettes  refroidir  entre  deux  couvercles  ;  pares-les  et  dres- 
sez-les sur  un  plat;  glacez-les  et  décon'/.-Ies  de  diverses  couleurs 
avec  de  petites  omekitos  coloru-es  de  blanc,  de  vert,  de  rouge 
et  de  jaune;  mettez  dessous  une  mayonnaise  verte,  et  termines 
votre  entrée  avec  un  joli  cordon  de  croûtons  de  gelée,  et  servei. 
{Voyez  Majonnaise.)  (roi/es Petites  omelettes^^articla Sauce.)  (F.) 

Salaiif  de  Volaille. 

Prenez  deux  poulets  rr)tis  et  froids,  ou  de  desserte;  conpeT-los 
par  membres;  retirez-en  les  peaux,  et  parez-les  ;  mettez-it»  daiis 
un  vase  de  terre  ;  assaisonnez -les  de  même  qu'une  salade;  dressez- 
les  sur  le  plat  comme  une  fricassée  de  poulets  ;  garnisses  le  bord  du 
plat  avec  des  laitues  frafèbes  coupées  par  quartiers»  et  d*œufs  dur» 
coupés  de  môme  :  d^corez-Ies  avec  des  filets  d*aocbois,  des  corni- 
chons, câpres  et  ravi^te  hachée;  saucez-la  avec  son  assaisonne* 
inenl^  et  servez.  (F.) 

Marinade  th  Poulet»* 
Dépecez  deux  poulets  cuits  A  la  broobe ,  ou  volaille  de  desserte; 
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fiiites-les  mariner  une  demi-heure  fifant  de  servir.  (  Vû^êz  Par* 

tîde  Marinade  cuile.  )  Égouttez-Ies  ;  trempez  leurs  membres  daot 
une  pâte  à  frire  N'itère  c'est-à-dire,  dans  laquelle  vous  aurez  mis 
des  blanc>  d'œiils  loiioUes.  Faites  IVirt'  viHre  marinade;  (jiiand  elle 
sera  cuite,  et  d'une  bellû  couleur,  égoullez-la  sur  un  linge  blanc  ; 
dresses-la  9  et  serves^la  avec  du  persil  frit  que  vous  mettres  dessous 
ou  seulemenl  ayec  une piocée  dessus.  (F.) 

Poulets  à  la  Pay  sanne. 

Ayez  deux  pmdets,  dépecez-les  comme  pour  une  frîcaf st'r; 
mettez  dans  une  casserole  du  beurre  gros  comme  un  œuf,  quatre 
cuillerées  d'huile  d'olive;  passez  votre  casserole  sur  un  fourneau 
ardent  ;  fuites  reveuir  vos  membres  de  poulets;  qu'ils  prennent  un« 
belle  couleur  ;  assaisonoes  de  sel  et  g^ros  poivre ,  ail  et  laurier. 
Lorsqu'ils  seront  à  moitié  cuits  «  foignetr-j  deux  carottes  coupées  en 
liards»  ognons  coupés  en  anneaux,  et  une  pincée  de  persil  en 
branche  ;  passez  le  tout  ensemble.  Quand  les  raeinesseronl  colorées , 
mouillez  votre  pnysanrîe  avec  six  cuillerées  d'r.spagnole  ;  reumez- 
la  ;  couvrez  votre  iourncau  avec  de  la  cendre  chaude,  et  faites-la 
mijoter  doucement  enviroo  un  qoart  d'heure;  ayez  boin  qu'elle  ne 
s'attache  pas  ;  dresses-la  »  et  serves.  (F.  ) 

Câtelettes  de  Poulets  et  de  Poulardes, 

Procéder,,  à  l'éj^ar  1  de  ces  côtelettes,  comme  poar  celles  de 
perdreaux»  dontile^t  parlé  à  Partiole  Gibier.  (F.) 

Fricassée  de  Poulets  à  la  gelée. 

Préparez  et  faites  cuire  deux  poulets  comme  il  est  indiqué  à 
Tariicie  Fricassée  de  poulet.  Leur  cuisson  faîte,  égouttesvos  mem- 
bres de  poulet  ;  faîtes  rédoire  votre  sauce  avec  quatre  cuillerées  de 
gelée  ;  liez-la  avec  quatre  jaunes  d*œufs,  et  un  pain  de  beurre  ; 
passez  la  à  l'étamîne  ;  parez  vos  membres  et  trempez-les  dans  votre 
sauce;  laissez-les  refroidir;  ajoiMrz  (?ans  votre  sauce  de^  crète-i  »'t 
rognons  de  coqs,  des  champlgnutii?  tournés  et  un  jus  de  citron. 
Dressez  vos  membres  sur  un  plat,  en  commençant  par  les  plus 
inférieurs;  masques  votre  fricassée  de  sa  sauce ,  décores-la  dVn 
cordon  de  croûtons  de  gelée,  et  serves.  (  F.  )  ' 

Fricassée  de  PoulcU  à  la  Bourguignote, 

Dépecez  deux  poulets  comme  pour  fricassée  ;  mette?,  dans  «ne 
casserole  m\  morceau  de  beurre  ;  faites-le  fondre  ;  ranger,  ?os 
membre,-,  titssus;  ajysaisonnez  de  sel,  gros  jH)i\ie,  muscades  et 
bouquet  assaisonné;  faitcs-Ies  partir;  mettez-le^  sous  lu  fourneau  , 
feu  dessus  et  dessous.  Leur  cuisson  faite  »  mouilles-Ia  d*un  verre 
de  vin  blanc  et  d'une  cuillerée  de  velouté  :  faites-les  réduire  ,  «;t 
liez  1(  9  ayec  quatre  jaunes  d'œufs;  ajoutes-y  du  persil  hachéetdeux 
Jus  de  citrons.  Dresses  sur  un  plat^  et  serves.  (F.) 
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Poulets  à  ta  Mauduii, 

Ayet  deux  poulel.s  gras;  videz-les,  flfinibez-Ies  légèrement; 
truu^àt>^  les  pates  en  dehors,  luîtes  ressortir  vulre  estomac,  et  ren- 
trer TDS  croupioDs  en  dedans  ;  faites  revenir  l'estomac  de  vos  pou*- 
lets;  pi<iues4es  d*unc  deuxième  ;  foncez  une  casserole  de  bardes  de 
lard;  posez  vos  poulets  dessus  »  avec  une  carotte  coupée  en  lames, 
une  tranche  de  jambon,  nn  o^non  piqiH-  t!i^  f  !r»us  de  girofle  ,  et  un 
bouquet  assaisonné.  (Couvre/.  1rs  p:Ut5  de  vos  pnulcls  avec  des 
gardes  de  lard  ;  moiiillez-le^  avec  im  vcne  de  vin  de  Madère  et  une 
cuillerée  .''1  pet  de  consommé  ;  taites-les  cuire  avec  beaucoup  de  feu 
dessus  »  pour  faire  prendre  couleur  et  glacer  votre  lard.  Leur  cuisson 
faite,  cgoultez-leâ,  débridez-les  y  dressez-les  sur  un  plat;  vous 
aurez  retiré  le  fond  de  vos  poulets,  passez-le  et  dégraissez-le;  faites- 
le  réduire  à  drmi-giac<;  avec  trois  cuillerées  d^espagoole  travaillée; 
saucez  vos  poulets ,  et  servez.  (  F*  ) 

Frileau  ét  Pouleis  à  la  Saint^Flwwiin, 

Découpez  detis  poulets,  comme  il  eslîndiqué  à  l'article  Fricassée 
de  poulet;  mettez^les  mariner  dans  un  vase  de  terre  avec  de  I*huile; 
deux  jus  de  citrons  assaisonnés  de  sel,  gros  poivre,  ail,  deuxounons 
coupé*  en  tranches,  et  persil.  Un  quart  d'Iitine  avant  de  servir 
égoâillez-les ;  e.ssiivt  /-li-  btfii  ;  farinez-les,  et  faites-les  frire  dans 
de  l'buile  d'une  belle  tuiileui-  ;  égoutle/.-le'*;  \o\\*  aurex  préparé  de> 
ognons  coupés  en  anneaux,  que  vuus  «auterez  dans  de  1  huile  et  de 
k  forine;  faîtes  frire  »  de  même  que  tos  poulets,  votre  ognon  cuit. 
Égôuites-Ie  ;  dressez  vos  poulets  sur  un  plat ,  et  votre  ognon  sur  tos 
poiib  is.  Saucez  avec  une  sauce  à  Thuile  et  citrons.  (  Voyez  Sauce 
à  rhuile.  } 

Fricassée  de  poulets  à  la  Bardoux. 

Découpez  deux  pouleis  comme  pour  frica-^sée  ;  faites-les  dégor- 

Bir  et  blanchir  ;  assaisonnez  de  sel  et  d'un  bon  bouquet  assaisonné, 
cites  dans  une  casserole  un  quarteron  de  beurre,  faiteS'le fondre. 
Mettez  vos  poulets  dedans,  étant  bien  parés  :  faites-les  revenir  ; 
liez-les  d'une  cuillerée  à  bouche  de  ritirin;  mouillez-les  avec  l^eau 
dans  laquelle  vos  poulet?  ont  blanchi  ;  faites-les  ctfire;  Coupez  en 
gros  <b  >.  douic  gro5  ugnons ,  auxquels  vous  aurez  retiré  le  cœur; 
faites-les  blanchir  et  égoutter;  mettez-les  dans  une  casserole  avec 
un  nioroeau  de  beurre  9  une  cuillerée  de  consommé,  et  un  peu  de 
sucre  \  faites-les  cuire  :  dégraissez  Totre  fricassée  de  poulets  à  fond; 
passez  votre  sauce  sur  vos  ognons;  faites  réduire  le  tout  ensemble  ; 
liez  votre  sauce  avec  trois  jaunes  d'œufs;  dresses  TOS  poulets; 
masquez-les  de  votre  sauce ,  et  serves.  (  F.  ) 

Fricassée  de  Pouleis  à  la  SaitU-'Lambert» 

Prépares  vos  poulets  comme  il  est  indiqué  ci^dessos;  fiiites-les 
cuire  dans  du  consommé  dé  racine*  [Voyez  Consommé  de  racine.) 
Lie^  de  même  Totre  sauce  comme  est  indiqué  ct-dessus.  Vous  aurei 
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tourné  des  petites  caroUes  el  des  navets  en  olives  ;  épluciici;  des 
petits  ogoous  que  vous  ferez  cuire  dans  du  consommé  de  racine  : 
finisMi  tr<»tre  frieaitéc  de  même  que  les  eutret;  quni)d  tos  poiriels 
«eroQt  dressés  sur  le  ptal^  ufettet  ros  légumei  dans  k  smoe^ 
maïquet-eo  ? 9tre  fricassée  »  «t  Hfves.  (  F.  ) 

Manicre  d'engraisser  la  /■  olailîe. 

Choisisses  de  jeunes  poulet?  <Ie  dcul  à  trois  mois  ;  qu'ils  soient 
bien  sains  et  qu'î!«  ni  inirent  bien;  c  ux  à  pâtes  courtes  sont  préfé- 
rables. Mette/,  les  coqs  u  part  des  poulettes  ,  dans  un  local  sain  et 
sec^  donnez-leur  à  manjçer  du  grain  pur  ueadaut  quatre  jours,  et 
de  l'eau  bieù  claire.  Alors  donnet-leurde  Torge  moula  arec  le  soOf 
détretnpé  avec  du  lait  bien  épais,  pendant  quatre  autres  jours;  les 
autres  buit  fours,  tnettez-les  lans  des  cages  en  treillages  suspendus 
à  deux  pîeds  du  plancî^-r  et  frtîlîé--  (devant  la  caje  ,  afin  qu'ils 
puissent  passer  leur  tête  pour  manger.  Il  faut  que  le  local  soit 
fermé  de  manière  d  ce  que  vos  poulets  ne  voient  pas  le  jour,  et 
qu'ils  respirent  un  air  frais.  Suspendez  à  la  cage  des  ustensiles  en 
bois,  pour  y  mettre  leur  manger.  Donnes^leur  pendant  ces  bolc 
jours  de  la  farine  d'orgo  OU  de  blé  de  Turquie  détrempée  arec  âa 
lait  bien  frais.  Que  leur  mangci'  ne  soit  p^  trop  épais  ;  et  ne  lear 
donnez  pas  à  boire.  Changez  leur  manger  trois  fois  par  jour.  Au 
bout  de  seize  à  Tingt  jours,  vous  pouvez  vous  servir  de  vos  poulets. 
Les  poulettes  deviendront  toujours  plus  grasses  que  les  coqs.  Fiites 
attention  que  TOtre  local  soit  disposé  de  manière  ù  ce  que ,  s*il 
survenait  «le  Forage,  tous  puissiei  le  fermer  h€frmétiqoemeoty,ett 
sorte  que  vos  poulets  ne  puissent  voir  les  éclairs  :  aussit6t  l'orage  fiai, 
rctrrc7.-lcur  ce  qui  leur  reste  de  manger.  En  prenant  toutes  ces 
précautions,  vous  seret  bors  do  danger  que  votre  volaille  tourne  ou 
dépérisse.  (F.) 

Autre  mamt-rc. 

Procèdes  comme  il  est  indfafué  à  Tariicle  précédent;  quanc!  votre 
TOlaille  aura  été  dégorgée  ntt  grain  et  ;t  ÎVrîu  claire  ppnrl;uit  quatre 
Jours .  mettez-la  en  va^r  :  fl<"nnei-lui  â  manger  pendant  quatre 
fours  de  la  farine  détrempée  dau?  du  lait;  laissez-la  manger  seule; 
après  ce  temps  vous  aurez  une  pompe  qui  est  disposée  ikce  sujet  : 
emBlisses-la  de  farine  d'oiige  détrempée  area  du  lait  ehatfd;  ouvretf 
delà  main  gauche  le  bec  de  votre  folûlle;  mettez  te  bout  de  la 
pompe  dans  le  bec  ;  pompez  d'un  seul  coup ,  afin  de  remplir  kr 
poche  de  votre-volaille;  remetteï-la  en  cage;  faites-en  de  même  à 
toutes,  sans  leur  donner  ù  boire.  Faites  celte  opération  trots  fois  ï© 
jour,  dans  les  commenccmens ;  sur  les  quairc  derniers  jours,  if 
suffit  de  la  faire  le  soir  et  le  matin.  £n  seize  à  vingt  jours  voua 
pouves  avoir  de  belles  volailles.  Tous  pouves  tous  servir  du  même 

Erocédé  pour  les  poulardes,  les  chapons,  les  pigeons  domestiques» 
►s  ramiers,  les  tourterelles  et  les  canards. 
Oùservatknis.  Si  vous  n'avez  point  de  pojnpe  pour  engraisser 
votro  ToUillc,  prenez  dans  votre  iKHiclie  de  rappareil,  comme  il 
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têt  indiqué  ci-dessus,  et  remplissei-en  la  poche  de  Totre  Tolaillr  ; 
mais  la  personne  qui  tai  obligée  de  remplir  cette  tâche,  ne  doit 
boive  ni  aucune  liqueur  forte  9  ni  même  du  vin. 

Leâ  cailles  8*engraisRent  d'elles-mêmes  au  millet  ou  au  chènevis  , 
en  ayant  soin  de  les  laisser  dans  un  endroit  sombre»  et  que  le 
planeher  soit  garni  d*une paillasse  1  ainsi  que  les  mur»,  afin  qu'elles 
ne  se  tuent  pas,  (F.) 

Le  pigeon  dont  on  se  sert  le  plus  ordinairement  est  celui  de 
Tolière  et  le  biset;  le  ramier  n'est  pas  commun:  on  remploie 
quand  il  est  jeuncy  plus  souvent  pdiir  broche  qu'autrement,  parce 

que  sa  chair  est  noire,  et  que  son  goût  sauvage  conrient  mal  pour 
entrée:  celui  à  la  cuillère,  et  qu'on  nomme  ;i  la  (iaulier,  est  de 
grande  ressource  pour  garniture  et  pour  entrée  :  on  oe  se  sert  du 
pigeon  biset  qu'à  défaut  de  celui  de  volière. 

Pige&ns  à  la  broche» 

Yous  videz  et  flambes  vos  pigeons  un  peu  ferme  ;  vous  les  éplu- 
chez et  vous  les  brideî  :  mettez-leur  son^^  la  b.ii  de  une  feuille  de 
vigne  si  vous  en  ave%:  une  demi-heure  suIHt  pour  les  cuire. 

Pigeons  à  la  Saùu^Laureni. 

Tous  aurez  quatre  pigeons  de  volière  aue  vous  flambex  légère- 
tnent;  vous  trousses  les  pâtes  en  dedans  au  corps;  vous  les  fendes 
par  le  dos  depuis  le  cou  jusqu'au  croupion  ;  viues-Ies  et  battes-les 
sur  l'estomac.  Que  votre  ^aon  soit  plnt;  vous  l'assaisonnez  de 
gros  poivre,  de  sel;  mettez  un  morceau  de  beurre  tiédir  dans  une 
casserole,  vous  les  trempez  dedans,  puis  dans  de  la  mie  de  pain  ; 
quand  ils  sont  bien  panés,  une  deuit-licure  avant  de  servir  vous 
les  mettez  du  côté  de  Testomac,  sur  le  ffril,  à  un  feu  doux;  vous 
les  retournes  A  propos;  dresscs-les  sur  le  plat,  mettes  dessous  un 
\m  clair  ou  une  sauce  à  l'échalote;  ajoutez  un  demi-verre  de 
bouillon  ou  d^eau,  du  sel,  du  poivre  fin,  plein  deux  cuillères  & 
bouche  d'éc^iaîoh  s  ]\'n>n  hachées,  trois  cuillerées  de  bon  vinaigre, 
une  cuillerée  de  chapelure  de  pain;  vous  ferez  jeter  deux  ou  trois 
bouillons  ;  verses  votre  sauce  sous  vos  pigeons  ;  voyez  si  elle  eat 
de  bon  goftt. 

Pigeons  à  la  Crapaudine ,  à  la  Bourgeoise. 

Il  faut  leur  trousser  les  pâtes  en  dedans,  les  flamber,  les  éplu- 
cher, couper  depnifs  le  bout  de  l*estomac  jusqu'à  la  poche ,  sans  les 
séparer:  aplatissez  les  pigeons  en  leju  liittifit  ^nr  le  dos;  assai- 
sonnez-les,  et  mettez-les  sur  le  gril;  vous  mettre/,  plein  une  cuil- 
lère à  bouche  d'échalotes  hachées ,  plein  trob  cuillères  de  vinaigre , 
un  demi-verre  d'eau ,  un  peu  de  sel  et  de  poivre  ;  faites  bouillir  le 
tout  «MOBibk;  et  tôt  pigcow  griU^s*  versas  cette  sauce  dessus. 
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Pigeon*  à  la  eatêerole* 

Vous  préparez  vos  pîg-pons  comme  les  prccéilcn?:  vous  mellet 
un  bon  morceau  de  beurre  dans  votre  casserole;  vou»  ie  faile.i 
tiédir;  vous  le&  assaisonnez  de  sel,  de  gru:s  poirre>  un  peu  d*aro- 
mates  pilé^i  ;  vous  les  mettes  da  cAté  de  Testomac  dans  TOire  cas- 
serole; plscex-les  sur  un  feu  un  peu  ardent;  vous  les  retournes 
lorsqu'ils  ont  resté  dix  minutes  d'un  cAté;  une  demi-heure  suffit 
pour  les  cuire;  von**  !  s  dir^^cz  sur  votre  phil;  ôt«'/-le>  troi"<  quarts 
du  beurre  qiii  rvslv  dans  voire  «  a>-t  rote  ;  jctcz-^  une  pincée  de 
farine  que  vous  mêlez  avec  votre  fond,  le  jus  d'un  citron,  ou  deux 
cuillerées  de  vinaigre,  un  demi -verre  de  bouillon  ou  d!^u; 
alors  vous  ajouteries  du  sel  ;  faites  jeter  deux  bouillons  à  votre 
«auce»  et  masques  vos  pigeons  avec  :  voyes  si  elle  est  de  bon  goût. 

Pigeons  m  compote. 

Vous  videz,  nariiber  et  troussez  en  dedans  les  pâtes  de  trois 
pigeons;  vcjus  b-s  Ijrtdrz  pour  qu'ils  coiiservenl  une  furme'plus 
agréable;  jetez  un  in()i(  e  m  de  beurre  tlan^  une  ca.'^.ierole  ;  faifes-/e 
tiédir,  et  metlez-jr-  plem  une  cuillère  à  buucbe  de  farine;  vous 
filites  un  roux;  vous  coupes  des  tranches  de  petit  lardy  que  vous 
faites  bien  raidir;  ensuite  vous  verses  sur  vos  pigeons  plein  une 
cuillère  et  demie  à  pot  de  bouitlou  ou  d'eau  ;  vous  les  remuet  bien 
Jusqu'à  ce  qu'ils  !)onilIetit.  Si  vous  les  mouillez  avec  de  Peau,  vous 
y  mettrez  du  sel,  un  liouquet  de  persil  et  de  ciboules,  nue  feuillo 
de  laurier,  du  gros  poivre ,  des  champip^nons:  vous  écu nierez  votre 
ragoût:  lorsque  vo>  pigeons  seront  aux  trois  quurls  cuits,  vous 
préparercs  des  petits  ugiioos  bien  éplucbés  et  tous  de  la  même 
grosseur;  vous  les  passerez  dans  le  beurre;  dès  qu'ik  sont  bien 
blonds,  ègoullei-les  et  mettes-les  dans  votre  ragoût ,  que  vous  dé- 
graissez :  avant  de  servir  vous  dresses  vos  pigeons  sar  le  piat^  et 
vos  garnitures  par-dessus. 

Côtelettes  de  Pigeon  à  la  Bourgeoise. 

Ct>upez  le  pigeon  en  deux,  depuis  le  croupion  jusqu'au  cou; 
séparez-le  de  sorte  que  cela  fasse  deux  morceaux  :  vous  leres  passer 
la  pate  en  dedans ,  comme  Ton  fait  pour  k  crapaudioe;  vous  la 
feres  passer  tout-à-fait,  de  sorte  qu'elle  soit  allongée  de  même 
qu'un  os  de  côtelette;  vous  couperez  les  nerfs  de  Tintéricur  de  h 
pate  :  nssul^onnez  vos  moitiés  de  |>fi,MM»ns,  trempez-les  dans  du 
bciu  ii  Jièdc,  et  panez-les.  On  peut  usellre  sur  le  gril  sans  être 
panées;  lorsqu'elles  seront  grillées,  vous  les  dresserez  en  couronne, 
mettez  pour  sauce  un  jus  clair  ou  bien  une  sauce  à  Téchalote. 

Pigeons  aux  Petites  racines. 

Vousvideres  vos  pigeons»  vous  lesflamberes;  trousses^ks»  et 
brldes-les;  vous  mettre*  des  bardes  dans  une  casserole  avec  vos 
pigeons  que  vous  couvres  aussi  de  bardes;  à  Teotour  quelques 
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Irancbrs  Je  vean  ,  deux  carottes ,  trois  ognons ,  deux  feuilles  de  lau- 
rier, un  clou  de  girofle,  un  bouquet  de  persil  et  ciboules .  un  peu 
de  thym,  plein  une  cuillère  ^'i  pot  de  bouillon;  vous  iti<  z,  mi- 
joter  Dcndant  uoe  heure  :  au  moment  du  service,  vous  égoutiez^ 
débriaei-les  et  ilfeMes-les  «ur  TOtre  plat  ;  tous  mettes  i\  Tentoiur 
un  cordon  de  laitues  glacées,  et  des  petites  racines  le  milieu. 
(  Vùff€9  Laitues  et  petites  Eacines  pour  eotrée,  ) 

Côtelettes  de  Pigeons  sautées. 

Levei  les  chairs  de  l'estomac  de  vos  six  pigeons,  tous  les  parez, 
vous  j  passez  un  os  que  vous  prenez  dans  la  pointe  de  l*ailerun 
du  filet,  TOUS  les  arraogeK  dans  TOtre  sautoir;  tous  les  assaisonnes 
de  sel,  de  gros  poÎTre,  tous  les  saupoudres  d*un  peu  d*aromates 
pilës  :  faites  tiédir  un  bon  morceau  de  beurre,  que  tous  rerses  sur 
TOS  côtelettes  :  au  moment  de  servir,  vous  les  mrtlez  sur  un  feu 
ardent;  aussitôt  qu'elles  sont  raidies  d'un  côté,  vous  les  retournez 
de  l'autre,  ne  les  laissez  qu'un  instant;  égontlez-les  et  drei>ie£-le» 
en  couronne,  un  croûton  glacé  entre  ciiacunc  ;  vous  employez  pour 
sauce  une  espagnole  cUdre  dans  taqudle  tous  mettes  gros  comme 
la  moitié  d*une  iioix  de  glace. 

Pigeons  en  Chipclaia* 

Vous  faites  cuire  vos  pigeons  comme  ceux  dits  aux  petites  ra- 
cines :  au  moment  de  servir,  vous  ks  égoutteï  et  les  déhrifîe^  ; 
dressez-les  sur  TOtrc  piat^  et  masquez-les  d'une  chipolata,  [k  o^ez 
Chipolata.  ) 

Pigeons  en  papillotes. 

Quand  voos  avez  vidé  et  flambé  vos»  pigeons,  vous  leur  coupez 
léb  patcs,  tt  leur  troussez  les  cuisses  en  dedans;  vous  les  coupez 

Ï»ar  le  dos  comme  on  poulet  à  la  tartare»  tous  les  aplatisses,  tous 
es  assaisonnes  de  sel,  de  gros  poirre,  d*un  peu  d'aromates  pilés; 
TOUS  mettez  un  bon  morceau  de  beurre  dans  une  casserole,  un 
quarteron  de  lard  gras  nlpé ,  plein  quatre  cuillères  à  bouehe  d'buite  ; 
poses  votre  casserole  sur  le  fV  n  ;iTf  f  vos  pigeons  dedans,  vous  Irs 
passerez  pendant  un  bon  quart  d  iieuie,  vous  les  placerez  sur  un 
plat,  vous  passerez  dans  votre  beurre  plein  trois  cuillères  à  bouche 
de  cbaropignoos  hachés  bien  fin ,  uoe  cuillerée  d'échalotes,  autant 
de  pmil,  le  tout  bien  haché  ,  un  peu  -de  sel  et  d*épices;  lorsqu'ib 
seront  revenus  dans  le  beurre,  TOus  les  mettrez  sur  vos  pigeons, 
laissez-les  refroidir;  votjs  préparez  de?  carrés  de  papier  que  vous 
îmilpz;  vous  renfermez  vos  pigeons  comme  il  est  dît  a<ix  articles 
papillotes;  une  demi-heure  avant  de  servir,  vous  nieitt/.  vos  pi- 
geons sur  le  gril  à  un  feu  doux;  et  au  moment  du  service,  vous 
les  dresses  sur  le  plat,  aTeo  un  jus  elalr  dessous. 

Pigeons  à  la  cuillère. 

Vous  avez  six  pigeons  à  la  Gautier  que  vous  flambez  légèrement; 
quand  il»  sont  épluchés  et  parés ^  tous  mettes  daoA  uoe  casserole 

ai 
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un  bon  morcean  èt  Heurrc,  li»  jns  d'un  citron,  un  pett  de  sel  et  da 
gros  poÎTre  ;  vous  faites  raidir  vos  pigeons  dans  cet  a^saisnmie- 
iiicnt,  vou«i  les  mettez  dans  une  casserole  entre  des  bardes  de  iard 
et  le  beurre  daus  lc<|uel  tous  le»  «Tex  feît  luidir.  TOUS  j  ajoute» 
de  la  poète  pour  les  fiiire  outre  {V&ifez  Poêle);  un  bon  quart 
d'bviire  araoi  de  serrir,  vous  les  niettrei  au  feu,  et  au  moment 
de  aerTÎr,  vous  les  égontlere»  et  les  dresserez  sur  votre  plat  ;  vous 
plac  I  une  écrevi^se  «*nlrc  chaque  pigeon;  vous  ? erset d«i»0u» une 
•auce  holliuidaise  verle.  {^Foyez  Sauce  hoUaudaise.) 

PigmnÊ  Gauinr  à  /Sa  Fifmneikre. 

Prenez  six  pigeons  que  vous  préparez  et  faites  cuire  coiuidc  le» 
prei  edens  :  au  uioment  de  servir,  vous  les  égouUerei  et  les  dres- 
serez alentour  du  plat»  tous  oiettret  dans  le  milieu  de  ros  pigeon» 
un  ragoût  de  cH^les  el  de  .rognons  de  cocp,  de  {oies  gras  et  da 
iruflfes.  (  Voye»  KagoOt  uiêlé.  ) 

Pigeons  Gautier  à  V Aurore, 

Flambes  légèrement  six  pigeons  à  la  cuill j're  ;  tous  mcftret  dam 

une  cassei*ole  un  inorceari  de  beurre,  du  sel,  du  gros  poîm-,  un 
peu  de  njuscade  r.lpee,  le  \\\^  d'un  citron,  lUie  feuille  de  laurier, 
puiâ  vos  pigeons,  et  vous  les  poserez  sur  le  feu  ;  quand  Us  seront 
bien  raidis ,  vous  prendrez  plein  une  demi-cuillère  à  boucKe  de 
fitrine,  que  vous  mêleras  avec  votre  beurre,  vous  mettras  plein 
une  cuillère  à  pot  de  coosommé»  et  vous  les  ferez  bouillir  \  grand 
feu  ;  ajoutez  des  chamuigaoïli»  un  ognoQ  piqué  d*un  clou  de  giroOe  :  . 
au  bout  d'un  quart  d'heure,  vous  retirerez  vos  pigeons  de  la  sauce; 
si  elle  n'est  pas  assez  réduite,  vous  la  laisserez  èur  le  feu,  jusqu'4 
ce  qu*îl  ne  reste  environ  que  plein  quatre  cuillères  à  dégraisser; 
vous  y  mettrez  une  liaison  de  deux  œufs;  vous  ôlerci  la  feuille  do 
do  laurier  ainsi  que  t'ognon;  vous  verserez  votre  sauce  sur  vos 
pigeons;  laisflcs-les  reiroidir;  vous  bachcres  les  champignons,  que 
vous  mClerez  avec  la  Sauce,  vous  en  fn cirez  VOS  petits  pigeons; 
ar  osei-les  hien  de  «saure  ,  et  vous  les  melli  cz  dans  la  mie  de  pain  , 
puis  dun.s  des  œufs  battus  et  assaisonnés;  vous  les  panerez  un© 
seconde  lois;  au  moment  de  servir,  luius-les  cuire;  lorsqu'ils  onl 
une  belle  couleur ,  vous  les  dresses  sur  votre  plat,  et  dan»  le  milieu 
du  persil  frit;  dès  que  vos  pigeons  sont  cuits  et  froids»  vous  yoM^ 
ves  les  couper  an  deux»  les  arcir  et  les  parer  de  mëme^  pms  les 
dire  ifice. 

Ortolans, 

▼oos  les  bardes  en  les  embrochant  sur  de  petits  atelets  d'ar^nt; 
on  les  met  à  feo  stdant;  sept  ou  huit  raiiiules  sufliseDl  pour  M 
cotre. 

Rouges-Gorges. 

Les  rougcs-gorgcs  se  préparent  comme  les4>rloJân»  :  il  fout  le 
jnëilke  temps  pour  les  cuirit. 
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Tbw*  les  petits  Oiseaux. 

Ils  se  mettent  n  In  broche  comme  les  aiauvietteê»  oa  bieo  ils  96 
sautent  dand  le  heune  et  des  fines  herbes. 

Le  Bamier, 

Lemmierest  ud  pi^on  sauvage,  quidifffaie  des  autres  par  1â 
couleur,  et  le  goût  de  sa  chair;  il  diifi-re  aussi  en  ce  qu'il  sepeidM 
sur  les  arbres  (ce  que  ne  fait  point  le  pigeon  domestique)  ;  !e<:  i«Mines 
se  nomment  ramereaux,  et  sont  les  meiiieurs;  il  est  facile  de  les 
disliuguer  à  leurs  ongles,  qu'ils  ont  plus  courts  que  les  TÏeux:  on 
les  tniinge  asses  généralement  i  la  broche;  néanmoins  on  peut 
en  employer  en  entrées;  les  vieux  ne  sont  propres  qu*à  mettre  à  la 
marmite.  (F*) 

Bamercanx  en  marinade. 

Vides  et  flambes  trois  ramereaux»  oeupes-les  4»  deax  au 

quatre ,  faites-les  ouite  dans  une  légère  marinade  (  fù^ê»  Tarticl^ 

Marinade);  un  peu  avant  de  servir,  t'goitftr?  -  les  sur  un  iiagf 
blanc;  treujpcE-Ies  dans  une  ix  frire  (  f^oi/ez  Pâte  IVittO  :  fiute-^- 
Ics  Irire,  qu^ils  soient  d'une  belle  i^ouleur^  egou(te&-ie6  et  serves- 
les  cti&uue  les  autres  marinades.  (F.) 

a 

Mamerem/x  poéiés, 

Videa  et  Aimbei  légèrement  trois  oo  quatre  ramereanx  ;  retrmis- 
«ea  levm  pales  en  dedans;  fonces  une  casserole  de  barder  de  lard, 

raettpz-y  une  lame  do  jambon,  un  bouquet  assaisonné,  une  carotte 
coupée  (H  lanKH  ,  deux  n^mon«?  piqués  de  deux  clous  de  girofle; 
inouillei  avec  un  verre  de  vin  blane  tl  un  peu  de  consommé;  pose» 
vos  ramereaux  jHjr ce  fond ,  couvres-ies  de  bardes  de  lard;  faites-les 
partir;  mettes-ies  sur  la  paillasse 9  avec  un  fea  modéfë  dessus  et 
let  dessous;  Aiites4es  euire  environ  trois  quarts  d*heure;  leur  cais- 
son feite^  égoattes-leS)  dre.'-sez-Ics ,  et  serves  dessous  une  sauce 
poivrade.  (f>yiea  Sauce  poivrade.)  (F.) 

■ 

fUmiereaux  à  V Eitoujfade. 

Yidez et  flambe ï  trois  ramereaux;  préparez  des  mojens  lardons; 
ASsaisonnez>les  de  sel,  de  poivre,  de  persil  et  échalotes  hachées, 
d'épices  et  d*aromatespilés  :  il  faut  que  te  basilic  v  domine;  lardes 
Tos  ramereaux;  marquez-les  dans  une  casserole  comme  il  est 
énoncé  dans  l'article  précédent;  faites-les  bien  cuire ^  leur  cuisson 
achevée,  dressez- les  sur  votre  plat;  passes  lear  Ibnd  aur  tamis  « 
sauces-ies  et  servct-l^s.  (F.J 

De»  .Tùurêer^mum, 

Les  tourtereaux  sont  de  la  famille  des  pigeons  ;  lenr  cbatr  e^t 
plus  estimée  que  celle  de  ces  derniers»  quoique  plus  sèche;  celle 
des  sauvages  est  d'un  meilleur  goût  que  celle  des  tourtereaox  de 
volière:  on  distingue  le  m^e  par  un  collier  Doir  qu'il  a  au  oou; 


Digitized  by  Google 


324  VOLAILLE. 

les  tourlei>eRUX  et  les  tourterelle?  s'eniploleOl  comme  Je  pigeOB» 
le  plus  ordioairemeot  à  la  broche.  (F.j 

Pigeon»  en  OttoUms. 

Prenei  six  pigeons  à  U  Gautier;  préparea^es^  ilambes-les  légè- 
rement ;  bardea-les  cta  cailles  de  manière  qu'on  leur  voie  à  peine 
les  pâtes;  passes-Ies  dans  un  atelet;  couchei^les  sur  la  broohe; 
faite9-Ir<:  cuire  à  feu  clair  (il  leur  iaut  très^^peu  4eoui8«oo),  et  aer*- 
vea-les.  (F.) 

Pigeons  à  la  Monarque. 

A^cr.  «^ix  pigeons  A  In  Gautier,  bien  égaux,  lesquels  ne  tloîvenl 
avoir  que  5i.pt  ù  huit  jours;  nuinbui-Ies  liès-légèreineiU  ;  prenes 
garde  d'eu  raidir  les  pâtes  et  les  peaux;  éplucliei- les  ;  coupei- 
leur  les  ongles;  faites  fondre»  ou  plutôt  tiédir  trois  quarterons  de 
beurre  très-fio  »  ajoutef-y  le  iua  de  deux  ou  trois  citrons  et  un 
peu  de  sel;  mettes  tos  pigeons  dans  ce  beurre;  faites>les  i«Tenir 
légèrement,  sans  passer  votre  casserole  sur  le  charbon,  afin  de  ne 
point  raidir  (eur  peau;  retirei  du  feu  votre  cassrrole,  foncez-en 
une  aulic  eu  totalité  de  bardes  de  lard;  rangez-y  vos  pigf  ons.  de 
manière  que  les  pâtes  soient  au  centre  de  la  casserole  ;  arn>*er- 
les  de  la  totalité  de  votre  beurre»  mouilles*les  avec  un  bon  verre 
de  vin  blanc  f  et  une  cuillerée  de  consommé  et  un  bouquet  assai- 
sonné ;  couvres  vos  pigeons  de  bardes  de  lard  et  d'un  tond  de 

Ï»apier;  i:n  quart  (IMieure  avant  de  servir,  mettes-les  partir;  laltes- 
es  cuire  sur  la  paillasse  avec  un  peu  Je  feu  dessons  et  de  la  cendre 
chaude  dessus;  leur  cuissnn  laite,  éf^tuttez  -  les,  dressez  dans 
une  ciuaerole  d'argent  un  raguQt  a  la  iouioit^e;  posez  vos  pigeons 
dessus;  entre  chacun  mettes  une  belle  crête  de  coq  bien  blanche 
et  une  belle  écrevisse  à  cheval»  sur  chaque  pigeon  un  beau  ris  de 
veau  posé  sur  les  pâtes  avec  un  cordon  de  rognons  de  coqs  au- 
tour du  ris  de  veau  ;  et  serves.  (  F  oyez  Aagoût  à  la  Toulouse.)  (F.) 

Pigeons  aux  Petits  pois» 

Prenez  trois  pi^^eonsdc  volière,  videz-les,  retroussez  leurs  pâtes 
en  dedans,  ihiuibez-ies  Icgereuieut,  laites-Ies  dégorger  une  demi- 
heure  et  blanchir;  égouttes-les ,  essnjes-les  avec  on  linge  blanc; 
mettes-les  dans  une  casserole  »  couverts  de  bardes  de  lard  et  un 

rond  de  papier;  mouillez-les  d^une  cuillerée  de  consommé  et  un 
bouquet  assaisonné  ;  faites-les  cuire;  leur  cuisson  faite,  égoiittez-lcs, 
dressez-les  sur  votre  plat,  et  masquez-les  d'un  ragoût  de  petits  pois 
au  lord  {^Foyes  Petits  pois  au  iardj ,  et  servez.  (F.) 

Pigeons  en  Macédoine, 

Prépares  quatre  pigeons  comme  il  est  indiqué  ci-dessus  :  quand 
ils  seront  cuits,  égouttes-les;  coupcz>Ies  par  la  moitié;  dre>sez-les 
sur  votre  plat  eo  couronne;  masquez-les  d'une  macédoine.  (Ft^f 
AUtiédoine.)  (F.) 
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CKart  l'eus  a  de  Pigeons. 

Coupez  aTec  un  coupe-racine  des  carottes  et  des  navfts  de  Ift 
grosseur  du  doigt;  couper.-en  d'autres  avec  un  plus  p<  tii  coupe- 
racine  de  la  longueur  d'un  pouce;  laites  blancbir  vos  racines  dans 
de  l'eau  et  un  peu  de  sel;  égouttei-les>  faites-les  cuire  dans  du 
consommé  et  un  peu  de  sacre  ;  vous  aurei  fait  blanchir  des  haricots 
vei4s  et  des  petits  pois,  le  tout  étant  bien  lefiroîdi;  égouttea  bien  tous 
TOà  articles  sur  un  linge  blanc;  coupez  vos  plus  grosses  carottes  et 
uavrls  en  Uards;  ayei  un  moule  à  charlotte  que  vous  garnirez  de 
papier  blanc  et  beurré  ;  décorez-en  le  fond  avec  vos  carottes  et  vos 
navets  coupés  en  liarJ:»,  avec  les  petiu  pois  et  haricots  verts;  gar- 
nissez le  tour  de  ce  moule  de  tos  montans»  en  les  entremêlant  ; 
garnisses  vos  racines  de  laitue  ou  de  choux  bien  cuits  et  bien  pres- 
sés ;  rangez  dans  le  milieu  trots  pigeons  poêlés»  coupés  par  mem- 
bres :  du  restant  de  vos  légumes,  formez  une  petite  macédoine 
que  vous  mêlerez  dans  une  allemamle  bieu  réduite  en  espagnole; 
remplissez-en  les  creux  qui  se  troiàvent  entre  vos  morceaux  de 
pigeons  et  couvrez  le  tout  de  choux  ou  de  laitue,  teoez-^Ia  chaude 
au  bain-roarie;  au  moment  de  servir ,  renverset«la  sur  votre  plat  ; 
laissez-la  égoutter»  retirez<en  l'eau  qui  peut  en  sortir»  avec  un 
chalumeau  de  paille;  retirez-en  votre  moule»  glaces  vos  racines  et 
saucez  légèrement  avec  la  glace  de  vo^  r  acines  que  vous  faites  ré* 
duire  avec  un  peu  dVspagnoie»  et  servez.  (F.) 

Pété  ehaudde  Pigeons» 

Procèdes  en  tout  comme  il  est  indiqué  à  Torticle  Pâté  chaud 
de  cailles.  {Fqyez  cet  article.)  (F.) 

Ctu'sse  de  Pigeons. 

Ayez  six  petite  pîpeons  de  desserte,  préparez-les  de  môme  qu'il 
est  indiqué  ù  l'article  Cailles  en  caisse,  {f^oycs  Cailles  eu  caisse.)  (F.} 

DU  ROTL 

On  ne  peut  pas  donner  dlieure  fixe  pour  sa  cuisson»  parce  que 
cela  dépend  des  pièces  plus  ou  moins  grosses. 

Pièces  cT Alqynu, 

Vous  melUcz  des  atelets  pour  contenir  votre  vian(îe  du  flafic 
aux  os  y  prés  du  filet»  et  vous  passez  votre  broche  du  lurl  au  laiblc 
du  filet;  en  cas  qu'il  tourne  »  vous  mettres  un  fort  atelet  sur  le  des- 
sus de  Talojrau  pour  le  contenir;  tous  en  attaches  solidement  les 
deux  bouts  à  Iabroche«  Four  relevé  de  potage»  on  sert  une  sauce 
piquante  dessous» 

Poitrine  de  Veau. 
Vcns  coupot  les  bonis  des  os  de  la  poitrine  j[  vous  en  êtes  les  ce 
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rouges  qui  tfeiment  aux  tendroiM;  tous  mettes  rotre  poitrine  sur 
un  fort  aielet«  pour  éTÎter  on  gros  trou  de  broche;  tous  as.<*uiet- 
tissez  Tolrc  poitrine  sur  la  broche,  en  attacluint  irs  rl»'ux  b  itiis  de 
Totrr  at(  l*-t  sur  Tutre  broche;  mettez  une  barde  de  lard  sur  fotro 
poitrine  9  si  vous  Toalee.  ' 

Mottien  entier  à  la  bneke* 

On  prend  on  petit  mouton  bien  tendre  ;  etcepté  l'os  de  l*épino 

du  clos,  TOUS  déiiosses  épaules  et  côtes;  fons  le' remplisses  de 
cbsir  de  gigot  bien  tendre,  que  vous  assalsoonez  de  sel  et  groi 

poivre:  rous  lui  rendez  <  forme  première.  Passez  la  broche  d'une 
e\ln'*(niti-  à  rnutrc,  avec  des  ateletâ  et  de  la  ficelle;  vous  assujet- 
ti!»scz  lià  chairs  ;  tâchez  qu'il  ait  une  couleur  bien  égale  :  oo  peut 
faire  cette  grosse  pièce  dans  on  four. 

Rosbif  de  Mouton. 

Tons  coupes  le  mouton  à  deux  côtelettes  près  de  la  selle;  toos 

tâchez  que  ce  bout  soit  conpé  bien  carrément;  vous  lui  assujet- 
tiiisez  b'S  flancs  avec  des  alelets;  doîtne/  imo  belle  forinf  .i  la  sef/e. 
T(.Ui»  ôlez  los  os  du  quasi  de  gi{;ol;  battez-les  bien.  Vdu.s  rnetlez 
voire  rosbir  .Hur  la  broche;  failfts-lu  tenir  avec  des  atehtn  et' una 
ficelle,  que  vous  passes  dans  les  côtes  que  vous  liez  ù  U  broche. 
Pour  relevé,  yous  mettes  dessous  un  jus  clair. 

Quai  liar  de  Mouton 

Vous  le  coupez  le  plus  carrément  possible  ^  la  deuxième  c/Vtc- 
letle  I  r«'S  !a  >*-\\e  ,  \nns  a^iuietlisse?.  les  flanrs  a\ec  des  atelets;  ôtet 
Tos  d;j  quasi;  vous  b;illcz  voir»-  g:iî;()t:  pasî»ei-y  1»  broi'he  près  du 
manche  jusqu'aux  côtes.  Avec  une  aiguille  à  briilcr,  vous  iixcz 
votre  bout  carré  sur  la  brocha.  Si  tous  le  serras  pour  relavé  t 
mettes  dessous  un  jus  dair. 

jigneau  entier  à  la  broche» 

Vous  Ôtes  les  os  des  côtes  de  l'agneau  et  ceux  des  épaulas»  vous 

laissez  seulement  l'os  de  In  raie  du  dos  ei  des  cuisses,  rous  rem- 
plissez les  flancH  avec  de  la  rhair  de  gigot  d'  ignenu.  f>l;s  qu'il  e«l 
bien  troussé,  vuu»  le  piquez  de  lard  fin^^dcpui'»  le  cou  jusqu'au 
bout  des  cuisses;  vous  faites  une  petite  séparation  du  commence- 
ment des  cuisses  aux  reins  ;  embrocbes^le  des  cuisses  au  cou  ;  vous 
rassujettissiez  avec  des  atelets  et  de  la  ficelle.  On  peut  aussi  le 
mettre  cuire  au  four;  8*il  n*est  pas  piqué,  il  faut  Je  barder  tout 
du  long,  fii  vous  le  serves  pour  relevé,  mettes  dessous  un ]os clair. 

Rosbif  étAgnêtOÊ. 

Vous  coupez  la  moitié  de  l'agneau  à  deux  rôieleltes  près  de  la 
selle  et  le  plus  carrément  possible  ;  vous  a^stijettissez  les  flancs  avee 
de  petits  atelets.  Ajei  attention  que  votre  pièce  ait  une  belle 
forme.  Vous  le  piques  juaq«*au  bo«t  des  deux  weSmÊM^  tms  lâis- 


* 


Digitiz(Xi  by  Google 


KOTl.  S«9 

•ères  une  petite  distance  dci  cvi&des  aux  raîos.  Gouchet  f^tm  piiee 

sur  la  broche;  tous  ferei  plus  de  leu  du  côté  dts  cuûses.  8i  vouf 
ne  piquez  pas  votre  rosbif  «  tous  le  barderes^  tî  TOtw  le  MJTfCS 
pour  relevé^  tous  meitres  dessous  un  jus  clair. 

Quartier  ttÂgneau  de  dexHint. 

Vous  barderez  votre  quartier  d'agneau  .  vous  IVmbrocherez  avec 
un  grosatelet,  et  vous  le  mettrez  bur  la  bruche;  cuuvrtz-k'  de 
papier  builé.  Une  demi-heure  avant  de  le  retirer  de  la  broche ,  Ot«z 
TOtre  papier,  dooaei-ltii  belle  couleur. 

Quariicr  d\4^fieau  de  derrière- 

Voup  coupez  TOtre  quartier  aux  deux  côtelettes  près  de  la  selle 
et  le  plus  carrément  possible;  fou»  niellez  des  petits  atcK  l5  pour 
tenir  l«'s  flnnrs;  bardez-les  et  pas5tz  la  broche  du  bout  du  mnncbe 
au  buui  du  liitl  saDâ  le  piquer.  Vous  l'assujettissez  sur  la  broche 
âTec  une  aiguille  à  brider  et  de  la  ficelle.  Une  heure  suffit  pour 
cuire  TOtre  quartier. 

(^arùcr  de  Scmglier. 

Leyez  la  couenne  du  sanglier;  tous  le  faîtes  mariner  pendant 
rînq  ou  six  jours  comme  le  chcvreoil  ;  vou.*  le  mt-ltez  à  la  broche, 
et  vouei  servez  une  sauce  piquante  dessous,  ou  daui  une  saucière; 
TOUS  |*ouvez  le  servir  pour  relevé. 

Quariier  de  Chevneuii. 

Tous  le  piquez  de  lard ,  tous  le  mettez  dans  une  tffrine  avec 
une  bouteille  de  vinaip^re,  du  sel,  du  poivre  fin ,  sept  ou  huit 
feuilles  de  laurier,  du  ihym  ,  de<i  tranches  d'ognon?,  tlu  pi-rsil  en 
branches  ,  des  ciboule»  eulières.  Vous  le  laisserez  cinq  ou  -^ix  jours 
si  TOUS  pouvez;  emhrochez-lc  comme  un  quartier  de  moulou.  V  ous 
Terseï  une  sauce  piquante  dessous,  ou  bien  dans  une  saucière  ;  vous 
pouvei  le  servir  pour  relev4.  {Vcptz  Sauce  piquante.  ) 

Cochon  de  lait. 

Lorsque  votre  cochon  est  écbaudé  et  trousse ,  vous  Tembrorhez 
par  le  derrière;  faites  que  la  broche  lui  sorte  par  la  bouche;  vmks 
Tarroserez  d*buile  très-bonne,  afm  que  la  peau  prenne  le  croquant 
qu'on  désire.  If  fiiot  qu*il  soit  très-cuit;  vous  lui  mettrez  daos  le 
Tentre  un  bouquet  de  sauge. 

Levraut. 

Dès  qu'il  est  dépouilh'',  vous  lui  cassez  les  oh  des  cuisses  et  vous 
Je  videz;  vous  lui  aplatissez  IV-tomîic,  en  lui  fra|)]taut  t*ur  le  dos 
près  des  épaules;  faites-le  revenir  sur  la  brai>e  ;  \ous  le  frotlci  de 
son  sang  9  le  piquez  ou  le  bardez;  tous  lui  passez  la  broche  du  cul 
à  la  tête  ;  vous  haches  le  foie  i  cru;  passo^le  dans  du  beurre.' 
^oua  nettes  uae  poiffado  dedans;  paMci-la  1  réttmiioc*  an  la 
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foulant  orer  votre  cuillère  de  bois;  TWMt  Cette  sanœ  dMtmie 
•aocière  uu  soui  votre  levraut. 

Lepereau, 

Tous  dépouilles  et  ^îdef  votre  lapereau;  cassea-loi  k*  os  des 

cuisses  )  faites-lv  revenir  sur  la  braiscy  vous  le  piques  ou  bieo  tous 
le  bardes;  plaoea»le  à  la  broche  comme  le  lerraut 

Dindon. 

Vous  le  vider,  le  flambez  un  peu  ferme;  epluchez-le  ;  vous  lui 
cassez  le  bréchet  pour  lui  rompre  rcstomac,  vous  le  bardez  et  vuua 
Tembroches;  attacbes-loi  les  pâtes  sur  la  broche.  Sa  cas  qu^il 
tourae»  tous  lui  mettret  sur  te  dos  un  atelet  que  vous  attacherei 
à  chaque  bout  sur  la  broche  ;  il  faut  qu*il  soit  bien  cuit  sans  Tétre 
trop.  Si  vous  Je  servez  pour  rfîpvé ,  vous  verseres  dessous^  OU 
dans  uuc  âaucièrcy  une  sauce  JUobert  claire. 

Dinde  aux  Thtjfh» 

Il  faut  iy  preodre  quelques  joun  d*aTance ,  pour  que  votre  diode 
soit  bonne;  vous  la  flambes  légèrement;  épluches-la  bien;  tous  la 
TÎdes  par  la  poche,  vuus  ôtez  le  bréchet  ;  lavez  et  épluches  trois  ou 

quatre  livres  de  trufTcs,  selon  que  Totrp  dinde  est  grasse;  vous 
hachez  les  éfïuchures  bien  fin,  ou  bien  vous  les  pilez;  râpez  ensuite 
deux  livres  de  lard  que  vous  mettez  dans  une  casserole,  une  livre 
d'huile  la  meilleure,  uue  livre  de  beurre  fin  claridé,  parce  qu'au- 
trement il  donnerait  un  goat  aigre  aux  trolfes.  H  Taudtaft  mieux 
alors  ne  pas  en  mettre;  tous  J  ajouteres  tos  épluchures  de  trufles 
hachées  ou  pilées ,  et  TOt  truffes  entières  aussi ,  du  sel ,  du  gros 
poivre,  dos  fjuatre  épices,  un  peu  de  persil  haché  hî<n  fin,  el  de 
réchalute  bien  haclu^e.  Von<?  mettrez  votre  casserole  sur  le  feu. 
Lorsque  votre  ragoût  bouillira ,  vous  le  laisserez  pendant  dix 
minutes;  vous  remuerez  vos  truffer  de  temps  en  temps  y  vous  les 
phiceres  au  frais  »  et  quand  elles  seront  congelées  dans  le  corps 
grasy  TOUS  les  mettrez  dans  Totre  dinde.  Si  le  temps  le  permet» 
laites-Ia  huit  jours  d'arance.  £o  la  mettant  à  la  broche,  vous  la 
briderez  et  vous  la  courrîre?,  d*une  barde  de  lard,  vous  huilerez 
du  papier,  et  vous  renvci  ijiperez ;  assujettissez  votre  dinde  sur  la 
broche  de  manière  qu  elle  ue  tourne  pas»  parce  que  vos  truffes 
tomberaient  dans  la  lèchefrite.  Une  demi-heure  aTant  de  la  retirer 
de  la  broche,  tous  dteres  le  papier,  et  tous  lui  feras  prendre  une 
belle  couleur.  Si  tous  la  serres  pour  relcTé,  vous  haches  deux  ou 
trois  truffes  que  vous  passerez  dans  un  peu  de  beurre,  et  tous 
mettez  plein  cinq  cuillères  à  dé^rai??er  d'espagnole  et  deux  de 
consommé»  un  peu  de  quatre  épices  et  de  gros  poivre.  Quaud 
votre  sauce  sera  un  peu  réduite  et  dégraissée»  vous  la  verserez dàB4 
une  saucière,  four  rôt»  on  là  sert  sans  sauce. 

Oie. 

Plumes  et  rides  TOtrc  oie;  îqui  la  flambes  un  peu;  éphiches-la 
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ti  bfidei-la  ;  TOtit  ne  la  barderez  point  ;  Foie  doit  €(k  attei  gnuM: 
TOUS  lui  passes  la  broche  du  cou  au  croupton*  En  cas4|u*eUe  tourna» 
appliiquez-lui  un  atelet  sur  le  dos;  vous  en  attacherez  les  deux 

bouts  sur  la  broche .  !e  plus  serre  possible.  1!  faut  que  Toie  90it 
cuite  un  peu  verte ,  c'e9t<-4-dire>  que  le  juâ  en  soit  rouge. 

Pauiarde* 

▼idei  TOtre  poularde;  tous  la  flambes  uo  peu  feime»  tous 
réplocbet,  la  brides;  bardes-4a  ensuite  ;  tous  Tembrocbes»  et  tous 
attachez  les  pâtes  à  la  broche;  trois  quarts  d*bettre  suffisent  pour 
la  cuire.  Il  ne  faut  pas  qu'elle  soit  cuite  rouge. 

PouUarék  aux  Tmffts» 

Vous  flamberez  légèrement,  votre  poularde,  vous  la  viderez  par 
l'estomac;  éplaobes-Ia»  et  tous  en  (keres  le  brécbet;  tous  pré- 
pares Tos  truffes  comme  celle  de  la  dinde  aux  truffes  (  Dinde 
aux  truffes  )  ;  arranges  TOtre  poularde  de  même.  Il  n'y  aurait  pas 

de  mal  de  la  faire  quelques  jours  d'avance  ;  cela  ferait  que  les 
cbairs  de  votre  volaille  prendraient  mieux  le  godi  des  truffes. 

CantiUm, 

Plumez,  videz  et  flambez  le  caneton  un  peu  ferme éplucbes- 
le»  ne  le  bardez  pas;  tous  le  trousaes;  embrocbes^le  comme  les 
grosses  volailles.  Il  ne  but  pas  le  laisser  trop  cuire ,  parce  qu'il 
perdrait  de  sa  qualité,  le  sauTage  se  prépare  de  même. 

Poule  de  Bruyère. 

Vous  plunfieï.  videt  et  flamhez  voire  poule,  vous  répluchei; 
iaiteS'la  revenir  ;  piquez-la  de  iard  ijii,  et  vous  ia  mettez  à  ia  broche 
comme  une  poulante ;  bisses-lut  la  tête,  si  yous  Toules. 

Faisan. 

Vous  plumez,  videz  et  flambez  un  peu  ferme  le  faisan  ;  tous 
l'épluchez,  bridez-Ic  ;  vous  le  piquez  de  lard  fin  ,  ou  bien  bardez- 
le  ;  voîis  l'embrochez  comme  une  poularde,  et  voua  le  faites  cuire 
de  uicme.  6i  vous  lui  laissez  la  tête,  il  faut  renvelopper  de  papier. 

Sarcelle, 

Vous  la  plumes >  la  Tîdes  et  la  flambes  un  peu  ferme;  tous 
réplucbez  et  la  brides;  troossea4ui  les  pâtes,  et  fiiites*Ia  cuire 
comme  le  canard. 

Perdreaux  rouges  ou  gris. 

y  ou»  Jes  plumez,  videz  et  flambez  un  peu  ferme;  épluchez-les 
et  bridez-les,  vous  les  piquez,  ou  bien  bardez  ;  mettez-les  à  la 
brocbe  comme  la  volaille  ;  vous  attachez  les  pâtes  sur  la  broobe. 
Si  TOUS  liisfes  la  tête  aux  perdreaux  rouges,  eaTcloppez-la  de 
papier. 
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Èt^casses. 

Vous  plumez  ros  bécasses;  flatnbes>les  tAas  les  Tîèer;  tou» 
lrou?«(ç2  les  pâtes  ,  vous  leur  passe/  le  bec  d*onlre  en  outre  ,  oomme 
si  C't tait  uhe  brochette  ;  vous  les  bardes,  et  vous  leur  passex  mi 
atelet  du  flaac  au  âaoc  ;  assujettiâsei-les  sur  la  broche;  faites  grîllpr 
ensuite  une  tniDcbe  de  mie  de  pain  que  tous  mettes  dessous.  Quand 
eUes  sont  A  U  brocbe»  TOis  Wi  lerrei  aree  le  ftânu  La  bécasiioe 
et  le  Mcasseau  se  piépafeiit  et  se  font  ovire  de  même. 

Grives, 

Vous  les  plumet,  les  flambez,  vous  ôtez  !e  ^é^i^r,  tou^  les  bar- 
dez ,  TOUS  leur  passez  ensuite  un  atelet  d'outre  en  outre  par  le  flanc» 
et  VOUS  les  mettez  à  la  brocbe. 

Plumet,  Tidet  et  flambes  Tee  ealfles  $  tous  les  biidei  et  foos  les 
bardes  avec  une  feuille  de  vigne  et  une  barde  ;  roettes-les  sur  un 
atelet  comme  les  grires,  el  tous  les  places  A  la  brocbe.  . 

Mûuviettes. 

Plumez,  flambez,  troussez  les  pâtes  des  mauviettes;  vou?  le» 
barderex  et  vous  les  mettrez  sur  un  atelet  ;  faites  grilh-r  un  mor- 
ceau de  pain  que  tou»  mettez  dessous  quaud  elles  sont  à  k  brocbe. 

DU  POISSON. 

»e  i.'iSTvaeioir.  • 

L*esturgeon  est  le  plus  grand  poisson  que  Ton  pêche  dans  le  * 
rivières  où  il  vient  pour  frayer  :  il  reuionle  presque  toujours  les 
grands  fleuves,  en  suivant  les  bateaux  de  sel;  il  Q*a  ni  écailles  DÎ 
arêtes;  son  corps  est  cuirassé  d*une  peau  fort  dure  et  armée  de 
plaques  osseuses  en  losanges»  rayonnées  et  taillantes  dans  le  mi* 
lieu  :  il  en  a  deux  rangées  de  uiême  sur  les  côtés;  il  a  plusieurs 
espèces  de  chairs,  celle  qui  domine  ressemble  beaucoup  au  veau, 
il  m  a  aussi  qui  rr'sseinble  à  celle  de  bœuf;  les  Russes  font  un 
grandcas  de  ses  a  its  les  Tartares  en  font  un  grand  commerce  ;  ils 
se  Tendent  lui  i  chet  en  Russie  :  on  en  compose  un  mets  qui  se 
nomme  ILafîa;  j'indiquerai  la  manière  de  la  faire.  (F.) 

Esturgeon  entier  au  court-bouillon* 

Ajei  «n  petit  esturgeon,  vides-le  par  la  gorge  et  par  h  fonde- 
ment. Afet-^'M  If's  ouïes;  leTei  les  plaques  de  chaque  côte  en  lai- 
»ant  glisser  votre  couteau  entre  la  chair:  lavi  z-le  bien;  metlci-l« 
égoutter;  marquez-le  dans  une  poissonnière  avt-ç  uii  bon  court* 
iMulUon  bi«o  nourri^  soit  de  lard  râpé  ou  de  beurre  ;  assais4Minei«* 
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le ,  pluA  que  tout  autre  poissou ,  d'afomates  et  de  sel;  faites-le  cuire 
avec  du  feu  dessus  et  dessous;  arro8e»"le  souvent;  égoutte£>le  et 
•erves-le  avec  une  saoee  italienne  i  dans  laquelle  vous  aures  fait 
riduire  de  son  court-bouilloa ,  et  vous  finires  votre  sauce  btcO 
un  bon  morceau  de  beurte;  et  nettea-la  dans  une  saucière.  (F.) 

Esturgeon  à  la  broche. 

Préparez  un  trenfon  ou  un  petit  esturgeon;  vitlex-le  comme  il 
est  iu«ii«{ut'i  oi'iiessu»  :  levez-eu  la  peau  et  les  plaques  osseuses; 
piques-le  comme  vous  piquerles  un  fricandeau  ;  si  c'est  en  maigre , 
piquez-le  avec  de  i*anfoUie  et  des  filets  d*anchois  ;  faites-le  mariner 
au  vin  hWïiC,  (Voyez  article  Marinade.  )  Coucbez-le  .^ur  la  broche; 
arrosf  ?-lc  «^ou^enl ,  durant  ^i1  cuisson  avec  cette  niarinude  ,  que  vous 
aurez  p:i.-:)ét^  au  tunnis;  donnez-lui  une  belle  couleur,  et  serves-ie 
avec  uae  sauce  poifrade.  (  V oyet  Sauce  Poivrade. j  (F.) 

t 

Esturgeon  cuit  au  four» 

Retirez  ta  peau  et  les  plaques  osseuses  d*un  petit  esturgeon,  comme 

U  est  indique  i  Tarticle  piïcédcnl  :  fondez-le  par  le  ventre  sans  le 
séparer;  mettez -le  sur  un  gnmd  phifond,  assaisonnez-le  de  sei^ 
proH  poivre  et  aromates  t-n  poudre;  arrosez-le  d'huile,  d*une  bou- 
teille de  >in  blanc  et  de  citron;  faites-le  cuire  au  four;  oypz 
soin  de  TrUTOser  souvent  avec  sa  cuisson ,  douncz-lui  une  belle 
couleur  etglacez-lc,  dressex-le  sur  un  plut  avec  son  fond  passé 
dessous;  serves-le  avee  une  sauœ  â  lliuile  à  part.  (  Voue»  Sauce 
àrbttfle.}(F*) 

Côtelettes  d'Esturpeon  en  papilloter. 

Levez  l.i  peiu  de  votre  esturgeon  et  plaques  osseuses  ,  coupez- 
le  en  cûleltites  de  réi)ais,'«.eur  d'un  doigt  ;  mettez  un  morceau  de 
beurre  dans  une  cua^^erole;  faites-y  revenir  vos  côtelettes;  retour- 
nes-les  quand  elles  commenceront  A  blanchir;  mettes-let  renroidir 
evee  des  Unes  herbes  on  durcelle»  comme  il  est  indiqué  aux  côte- 
lettes de  veau  en  papillotte.  (Foye«cet  article.)  Si  cVst  en  gras, 
mettez-y  du  lard;  si  c'est  en  maigre,  mettes-y  des  filets  d'anchois 
pilè4.  (F.) 

Esturgeon  en  Fricandeau* 

Prenez  ud  morceau  d'esturgeon ,  levez-en  la  pean  et  les  plaques 
o^seuse;^  ;  l>aHez-le  légèrement  avec  îe  pint  du  couperet;  pîquez-Ie 
de  petit  irir  l ,  î^i  c'eit  en  gra^;  functz  une  casserole  de  tranches  de 
veau,  de  lumt  s  de  jnmbon,  de  quelques  rarnjtp?^  et  op:noiis  et  aro- 
mates ;  mouilit'z-leuvccdu  vin  blanc;  cou  vrcx-ie  d'un  pa[  it  r  beurré; 
faites-le  cuire  comme  un  fricandeau  (si  c'est  en  maigr«! ,  piques^le 
de  filets  d*angiiille  et  de  fil«ls  d^hois);  la  caisson  faite  et  bien 
glacée*  passes-en  le  fond  au  laads  de  soie;  dégraissei-le  et  fkites-Ie 
réduire  nvec  trois  cuillerées  d'tifafnole;  drssies  votTO  fricandeau 
et  TOUe  sauce  dessous.  (F.) 
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Kavia, 

K«?ia,  ou  Mb  d*estiirfeoii  «  tel  que  les  Ttrlaret  l'appcCteM 
p<»iir  le  vendre  en  Russie  et  eu  Italie.. 

Prene»  les  œufs  de  plusieurs  esturg^eons;  pour  cela  il  faut  que  ces 
œufs  soient  bien  mftrs,  qu*on  leur  voir  un  petit  point  hlaru*  ;  tnrttc?- 
les  dun^  uu  baquet  d'eau;  ôtez-en  le.s  tibre:>t  comme  vuu.'^  leriez  aune 
cervelle  de  veau  ;  prenez  un  fouet  de  buis ,  duquel  oo  &e  i^rt  p«ur 
fouetter  les  blancs  d'œufs;  balles  tos  CBufo  dans  Teau,  afia  d'ea 
tirer  toutes  les  ibres  qui  s'attacheront  i  rotre  fouet;  seoouâ4e  etiM|ue 
fois  qu*il  y  en  aura;  cela  fait»  déposes-les  sur  des  tamis  à  passer 
la  fiurine  ;  ensuite  remette/  ces  œufs  dans  de  la  nourelle  eatt  ;  con- 
tinuez si  les  fouetter  et  à  les  changer  d'eau  jusqu'A  ce  qu*il  ne  leur 
reste  plus  de  fibres  ni  limon  ;  enfin  que  Pou  distingue  bien  ces 
œufs;  alors  vous  les  kiisserez  égoulter  sur  les  tamis,  et  vous  les 
assaisonnerez  de  selûn  et  de  poivre  ;  mêlez  bien  le  tout;  déposez-les 
dans  une  étamine  que  tous  lierez  des  quatre  coins  avec  de  la  6celie  » 
en  leur  dopmvit  la  forme  d'une  boule  ;  laisses-les  égootter  ainsî«  et 
servez-les  le  lendemain  ayec  des  tartines  de  pain  grulées»  des  écha<* 
Totes  hacbëes.  Si  yous  voulez  les  conserver  plus  long-temps,  sih^ 
les  dnvanfnjrr.  Ces  r^tgoûts  ne  conviennent  qu'aux  Russes  et  aux 
Italiens  et  au»  personnes  qui  ont  voyagé  dans  ces  contrées*  [^<\ 

Esturgeon  et  TJion, 

Si  vous  habitez  un  pays  où  l'esturgeon  et  le  thon  soient  commun», 
serreB-TOttS*en  pour  tirer  tos  sauces  maigres  »  au  lieu  de  carpe  et 
tout  autre  poisson»  et  procèdes  en  tout  comme  si  c'était  du  Tenn 
que  Yoos  emplojies»  tous  en  letlreres  le  même  résultat»  tos 
*i^urfs  seront  bonnes  et  surpasseront  toutes  celles  que  TOUS  pourries 
tirer  de  tout  autre  poisson.  (F.) 

Du  Thon^ 

Oo  trouve  le  thon  sur  les  cdtes  de  Piuvence  ,  d*Espagae  et  dltB" 
lie  :  c'est  un  gros  poisson.  A  Paris ,  on  le  mange  presque  tottjonis 
mariné  :  on  en  sert  dans  Thuile  pour  hors  d'mum^ 

lie  turbot  nous  Tient  de  l'Océan  :  11  est  large  et  plat  ;  le  meillear 
est  celui  qui  est  blanc  et  épais i  il  le  fiiut  prendre  le  plus  frais  pos** 
sible»  et  sans  lâche  :  tl  se  sert  pour  le  premier  serTice  aveo  nne 
sauce  dans  nne  saucière»  et  pour  le  second  sans  sauce» 

Turbot  au  court-bouillon. 

Après  avoir  bien  lavé  YOtre  t^irbot ,  vou<  lui  Atere»,  saas  l'cn- 
dommagcr,  les  ouie.s  et  les  boyaux  que  sa  poche  contient;  vous  lui 
ferez  une  incision  du  cMh  noir  «ur  la  raie  qui  est  prè-J  àc  lu  letc  ; 
vous  la  découvnr  ei  pour  en  uler  uu  morceau  de  trois  joints  ,  ^pout 
donner  du  souple  à  votre  turbot,  afin  qu'en  cuisant  il  ne  soil  p«* 
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trop  susceptible  de  se  fendre  ;  avec  une  aiguille  à  brider  et  de  la 
ficelle  ,  vous  assujeUirez  le  gros  de  lu  tête  avec  Tos  qui  tient  à  la 
poche  ;  verrez  ensuite  de  Teau  plein  un  chaudron,  une  livre  de 
sel  >  vingt  feuilles  de  laurier,  une  poignée  de  thym,  une  grosse 
poignée  de  persil  en  branches,  vingt  ciboules,  dix  ognons  coupés 
en  tranches  :  vous  ferez  bouillir  votre  court-bouillon  pendant  un 
quart  d'heure;  vous  le  passerez  au  tamis,  et  vous  le  laisserez  repo- 
ser ;  lorsqu'il  sera  bien  clair,  vous  mettrez  votre  turbot  dans  un 
turbotier,  vous  le  frotterez  bien  de  jus  de  citron,  du  côté  blanc  : 
si  vous  n'y  mettez  pas  de  citrons,  vous  emploîrez  deux  pintes  de 
lait ,  et  vous  verserez  le  court-bouillon  dessus  ;  poseit-le  sur  le 
feu;  laissez-le  mijoter,  sans  qu'il  bouille,  pendant  une  heure,  oïl 
plus  ,  s'il  est  très-gros;  dix  minutes  avant  de  le  servir,  vous  le 
retirez  avec  sa  feuille,  et  le  laissez  égouttcr;  arrangez  une  serviette 
sur  un  plat ,  et  glissez  votre  turbot  dessus;  en  cas  qu'il  y  ait  quel- 
ques crevasses,  vous  les  remplirez  avec  du  persil  en  feuilles; 
placez- en  aussi  à  l'entour  :  ayez  soin  de  le  débrider.  L'on  peut  aussi 
le  faire  cuire  à  l'eau  de  sel. 

*  Yurbot  à  la  béchamel. 

Faites  cuire  le  turbot  à  Teau  de  sel  ;  lorsqu'il  sera  cuit,  ^gouttez- 
le  ;  vous  lèverez  les  chairs  ;  donnez-leiur  des  formes  agréables;  dres- 
sez-les sur  le  plat,  et  saucez-les  avec  une  béchamel  :  cela  se  fait 
ordioaireaieot  avec  du  turbot  de  desserte.  {Voyez  Béchamel.  ) 

Turbot  à  la  Crème. 

Blettez  un  quarteron  de  beurre  dans  une  casserole ,  plein  une 
cuillère  à  bouche  de  farine,  du  sel ,  du  gros  poivre,  la  moitié  d'un 
verre  de  bon  lait  ;  vous  tournerez  cette  sauce  sur  le  feu  ;  si  elle 
était  trop  épaisse,  vous  y  mettrez  du  lait  jusqu'à  qu'elle  soit  bien; 
vous  aurez  le  turbot  cuit  que  vous  mettrez  en  morceaux  dans  une 
casserole;  vous  verserez  la  sauce  dessus;  vous  sauterevie  tout  et 
le  tiendrez  chaud  jusqu'à  ce  que  vous  serviez. 

Turbot  en  croquettes. 

Lorsque  vous  aurez  du  turbot  cuit  et  froid,  tous  le  eouperez  en 
petits  dés,  vous  le  mettrez  dans  une  casserole;  vous  verserez  par- 
dessus de  la  sauce  béchamel,  un  velouté  lié,  ou  une  sauce  à  la 
crème,  la  même  que  celle  qui  est  expliquée  à  Turbot  à  la  crème  ; 
voyez  celle  que  vous  préférez  :  lorsque  le  turbot  est  saucé ,  vous  le 
remuerez;  quand  il  sera  froid,  avec  une  cuillère  vous  en  prendrez 
gros  comme  un  œuf;  vous  en  ferez  vingt-cinq  ou  trente  portions 
que  vous  mettrez  séparément  sur  un  plafond,  puis  vous  les  pré- 
parerez comme  il  est  dit  aux  croquettes  de  volailles.  (  Voyez 
Croquettes.  ) 

Turbot  en  salade. 

Lorsque  le  turbot  est  cuit  et  froid,  tous  le  coupez  en  petites 
tranches  (  Voyez  SaUdt  de  sole  ),  et  l'arrangez  sur  le  plat ,  les 
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morcenMT  îf«(  uns  sur  îc«  nutres,  <lf  *orte  que  re!a  forme  nn  pefîf 
buisson;  puis  vnn>i  int  ltf  z;  ilr**  rnr^ni  ^  le  Iaitue>  ilcnlour,  puis  fie^ 
oeuf»  durs  que  vous  cuupt»  cii  oudirc,  ou  vouâ  bacbez  ic  jaune  ci 
puis  le  bianc;  cela  tous  iert  à  oéeoier  k  Mla4e;  câpres ,  aiiL4ioi:«, 
oomicliom,  bled  de  Tofquie  t toaC cela  eonvîent  pour  le  gadt ;  vous 
Tenerei  k  iMioe  de  lorti  que  eeU  ne  déraoge  |Mf  le  ayinétrie. 

Turbot  sauce  Hollandaise. 

Quand  le  tiirl>ot  <  "-t  cuit,  mettez-le  en  morceaux  sur  le  plat,  et  Jf 
Terses  uoe  «auce  iiuilatidaise  blanche.  (  Voyez  cette  sauce.  } 

Turbot  en  matelote  Normande* 

Ayei  tm  torboliti »  Tides4e«  Itret-le,  lauses-Ie  c goutter,  feodet* 
le  par  le  dos,  séparex  les  chairs  de  l*er6te*  mettes  entre  l'arête  et 
la  chair  une  bonne  maître  d*hôtel  crue,  coupez  six  gros  ognons  en 
petits  dés,  ayez  un  plat  d*ar{;enr  de  la  grandeur  <lf  v  itre  t.irhotin, 
mettez  vos  ogoons  dessus  a¥ec  un  morceau  de  he  irrc;  assaisofinet 
de  sei,  gros  poivre,  thyiu«  laurier  en  poudre,  perail  hache,  et  un 
peu  de  muioade  râpée  ;  mettez  rotre  turbotin  dessus  vos  o^^n^ns , 
poudfes-le  de  sel»  de  oitroa  et  un  peu  de  beurre  fooJu;  uiouil/es 
d*aiie  demi-bouteille  de  vin  blMc»  mettet  rotre  plat  sur  un  petit 
fottroeau  couvert  d'un  four  àe  campagne  ,  à  feu  très-doux  ;  durant 
sa  cuisson^  arrosez-le  souvent,  coupez  de  la  cr  v(>te  d»;  pain  en 
rond  comme  une  pi»'CP  de  cinq  francs  ;  mi  quart  d'heure  a¥a»t  que 
votre  turbot  soil  cuil,  mettez  ccâ  ci  udidiis  autour  de  votre  turbot, 
ayes  solo  qu^il  ne  s'attache  pas  au  plat ,  arrose>-le  de  sou  beuire,  et 
serres*  (F.) 

Turh&t  «u  gratin, 

SI!  rotts  rerient  du  tHriHit  de  desserte ,  éploches^^Ie,  6tes-eo  la 

Eiau  et  les  arfttes ,  faites  une  béchamel  maigre.  (Voyez  eet  article.) 
ettes  rotre  turbot ,  surtout  que  votre  sauce  ne  soit  pas  trop 

long^ue  ;  fntes-ie  chauffer,  sans  le  laisser  bouillir;  dressrz-lc  sur 
Yotre  plat,  étende?  le  également  avec  la  lame  de  votip  rouleau, 
p;)fîez-le  avec  de  la  niie  de  pain  ,  et  mêlez-y  un  peu  de  tromuge  de 

iamiesan  ;  arro^ez-le  de  beurre  fouda,^araisaci  ic  tour  de  votre  piaf 
9  bouchons  de  mie  de  pain  passés  au  beurre;  fkites-lui  prendre 
couleur  »  soit  au  four»  soit  au  four  de  campagne  f  et  serres.  (F.) 

Cvquilles  de  Turbot, 

Pr^parci  rotre  turbot  oomme  il  est  indiqué  ci-dessus,  mpltet 
votre  ttirhot  dans  des  coquilies  ou  pèlerines^  paoez,  et  faîtes-icur 
prendre  couleur  de  même,  et  servez.  (F.) 

N 

de  Turbot. 


Prenex  les  filets  de  turbots  de  desserte  »  6tes-eo  les  peaux»  parez- 

les,  coupe7-les  en  rond*ou  en  cœur*  mettez-les  dans  un  rase,  as- 
saisonoeK-les  de  sel,  gros  poivre,  ravigotte  hachée,  huile  et  vinaigre 
k  Testragoo;  dresses  fiM^iets  ei^  oouroiiiia  sur  rotce  pUt^  arec  ua 
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eordôD  d'crab  dan,  ^décoré  d«  51etf  <l*aiielK>is»  de  eomiehons,  de 
feuille»  d'estragon  y  de  truffe»»  de  bettera?es  et  câpres;  mettes  de 
jolis  croûtons  de  gelée  autour  de  votre  plat,  et  dans  le  milieu 
de  vos  filets  une  mayonnaise  ou  provençale  blaucbe  OQ  terte* 
\Voy€i  Sauce  majODQaise.  )  (F.) 

FUatt  au  FJomn, 

Ce  poisson  est  encore  de  la  fiiinilie  des  taAnIs  et  de  la  Inrinie  ; 

il.  est  d'une  forme  beancoop plos  allongée  ;  il  a  la  tète  plus  petite; 

il  est  plus  épais  df  ror*;ajjf',  ft  il  a  tant  de  ressemblance  arec  le 
turbot)  quand  il  est  coupé  ,  qu'oQ  le  vend  «ouvent  pour  ce  dcrtufT; 
il  a  la  chair  plus  utolle.  En  Flandre,  on  en  tuii  beaucoup  (ie  ci'-  : 
on  le  mange  aux  ognuus  et  au  beurre  nuii  »  comme  je  I*ai  iudi(j^ué 
à  la  Morue  i  b  boarguignote.  (  f^oyez  cet  article.  )  (F.) 

Barbue  grilU  c ,  sauce  à  Vhuîle. 

Ajet  une  bnrbue;  Tidei-la;  râtisses-en  les  écailles  ;  IsTez-la  ; 
lïK'tlez-la  égoutler  ;  essuyez-la  bien;  fe«deE-la  par  le  dos;  mette»- 
)a  mariner  dans  de  Thuile  avec  du  sei  et  du  gros  poivre  ;  metU'«,-U 
gnlier  entière  ;  ayez  soin  qu'elle  n^attacbc  pas ,  oi  qu'elle  bt^ie  ; 
arro&ea  la  d^hufle  ;  retournes-la,  ajes  soin  que  te  côté  du  blanesoit 
t  d^ine  belle  eoHleur:  sa  cuisson  faîte,  dresseB4s  sur  f<otre  plat; 
décorez  avec  des  lames  de  oitrol»,  auxquels  vous  aurex  retiré  le 
blanc  et  Ip«  p  pins;  sauosiavec  une sauoe  à iliuile.  (^Fa$m  ^aco 
à  l'buiie.  )  (F.) 

.  Turbotin  grillé^  sauce  à  t huile, 

Procèdes  en  tout  comme  il  est  indiqué   Tarticle  précédent  (F.) 

JJu  Cabillaud  ou  Morue  Jraiche. 

Vous  riderei  votre  cabillaud  et  le  laverez  ;  vous  fere?,  une  eau 
bien  salée ,  parce  que  le  poisson  n'en  prend  pas  plu«<  qu'il  ne  faut; 
quand  elle  sera  claire,  vous  ûceiKrez:  la  i Ole  de  votre  poisson^ 
TOUS  le  meitres  dans  ta  poissonnière ,  et  l'eau  de  sel  par-dessus; 
fbites-tè  cvire  à  très-petit  l^u.  Si  vous  te  serres  pour  reievé,  ▼ons 
y  ajouteres  une  sauce  à  la  crème  ;  si  c'est  pour  rôt,  vous  le  servi  re« 
à  sec  sur  un  plat  où  il  y  a  une  serviette  et  du  persil  en  feuilles 
ab  ntotir;  vous  pouvesie  faire  cuire  dans  un  courl-buuilloo  comme 
le  turbot. 

Cabillaud  à  lu  Crime. 

Videx  et  neltoyex  le  cabillaud,  ûceltz,  I,i  tète,  laiteb-ie  cuire  X 
l'eau  de  sel;  quand  il  e^l  cuit,  t^outtez-le,  ôtez  la  ficelle,  po»t  x-le 
sur  le  plat,  niasques-le  d*une  sauce  &  la  crème  ;  s'il  est  en  mor- 
ceaux y  il  peut  se  faire  cuire  et  servir  de  même. 

Ciilnllaud  tiux  Huhrvs. 

Faites  cuire  le  cabillaud  comme  le  précédent;  dre^î^ez-Ie  de 
Riême  et  vous  le  maiH|uereK  d'une  iauce  aux  hutires.  (  Vo^ei  cette 
sauce.  ) 
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Cabillaud  en  Daiiphin. 

Prenez  un  gros  cabillaud  ;  écaillei-le  ;  videi-le  par  les  Ouîes  j  re- 
troussei-lui  iu  queue  i  à  cet  effet,  paiset^lui  un  atelet  dans  les  deux 
veux ,  el  une  AeeUe  an  tratcrs  la  aueue  (  il  fout  que  les  deux  brnita 

•e  ioi-ncût  de  chaque  côté  de  r«telel  )  ;  poscf  Tetre  cabillaud  sur  le 
Tenue»  et  faites  qu'il  se  maintienne;  monillei-Ie  d'une  eau  de  çff 
bouillante;  tous  aurei  mis  votre  cabillaud  au  sel  bUnc  un  heure 
avant  de  le  faire  cuire.  Sa  cuisson  faiti ,  égouttei-le  et  *ervei-Ie  tur 
une  s<;rviette  avec  des  pommes  de  terre  au  naturd  aat«»ur  et  do 
beutre  tondu  à  part,  ou  masqué  d'une  hollandaise  au  Tinaiçrc. 
(  F"oycz  Hollandaise  ao  ?inaigre.  )  (F*) 

Cabillaud  farci. 

Prenes  un  cabillaud  frais  et  gras;  vîdez-le;  lavcz-ie  ;  mettf^r-le 
une  heure  au  sel  ;  égoulle^Ic  bien  ,  et  mettez-lui  dans  le  corps  nue. 
farce  de  merlans  avec  quelques  anchois  pilési  dresseï-Ie  î^ur  le  plat 
que  vous  deve»  servir  fil  faut  que  ce  plat  soît  un  peu  creux)  ; 
Hiouilleï  votre  cabillaud  d'une  bouteille  de  tIu  blanc,  de  beurre  et 
de  persil  bâché;  mette»>le  au  four,  et,  sa  cuisson  faîte,  é^joutte*- 
le  sans  l'ftter  de  dessus  son  pbit;  saucez-le  d'une  Saititc-Menehould: 
panex-le  avec  de  la  mie  de  pain,  et  un  peu  de  fromage  dt;  panne- 
^n;  arrosez      tic  beurre  fondu;  j»ervez-vous  pour  cela  déplumes 
ou  d'une  papillote  de  papier;  faites-lui  prendre  au  iour  une  bette 
couleur  ;  égouiiei-le  de  nouveau  ;  nettoyei  le  tour  de  ▼otro  pUl,  et 
mciLci-y  une  italienne  blanche,  (roye*  Italienne  blanche.  )  (F.) 

Cabillaud  aux  Fines  herbes. 

Prépare»  un  cabillaud  comme  il  est  indiqué  ci-dessus;  quand  il 
aura  resté  une  he.ire  au  sel ,  meltet-le  sur  le  plat  que  tous  dcTea 
servir,  avec  de*  fm«s  herbes  cuites  et  du  beurre.  (  ^<^f  Fmes 
herbes  ou  Durcclle.  )  Assaisonnes  de  «I»  P«iw,  muscade,  et 
aromates  en  poudre,  froudres  TOtre  cabillaud  de  chapelure;  momU 
lei4e  d'une  bouteille  de  fin  blanc,  et  arrosei-le  de  beurre  fondu , 
mettet-le  cuire  au  four;  arrosci-le  souvent  avec  sa  cuisson  ;  sa 
oulsson  faite»  sertes-ie  arec  deux  citrons,  (i^.) 

Raie  à  la  sauce  blanclie. 

Tous  ferei cuire  TOlre  raie  dans  un  couri-bouillon,  vous  y  met- 
trei  un  Terre  de  Tinalgre;  quand  elle  est  cuite ,  vous  en  otei  c 
limon  ou  la  peau  de  dessus  des  deux  côles;  vous  la  parez  el  la 
mettez  s.^rie  plal;  vous  la  masquez  d'une  sauce  i^l^^H''*"  ?  jS^;'^ 
câpres  par-dessus,  OU  bien  des  cornichons  coupes  en  des.  (  f'oyc* 
Sauce  blanche.  ) 

Raie  au  Beurre  ntnr* 
Faites  cuire  votre  raie  comme  la  précédente,  nettojea-la  et 
parez-la  de  même;  tous  feies  frire  du  persil  en  feuilles,  que  vous 
Lettré  alentour  de  TOlre  raie  ;  vous  U  ipasqufwa  de  beurre  uoif. 
(  yifjft»  Sauce  au  beurre  noir.  ) 
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Bêrbue, 

Vous  ôtetle»  ouie»  et  les  boyaux  de  Totre  barbue  ;  vous  la  lavez  ; 
Cûtea^-eaire  &  l'eau  de  sel  ou  au  eourl-bouillon  pour  entrée;  Toua 
la  masquez  avec  une  «^auce  au  beurre «^u  bien  fous  la  seryes  &  la 
bonne  eau.  Boune  eau.  ) 

Cariets  à  la  bonne  eau. 

Von«?  videz  et  nettoyez  vos  carleis;  vou6  les  faites  cuire  dans  uiie 
bonne  eau,  et  vous  les  servez  avec. 

Cariets  grillés» 

Yidea  et  lavet  tos  cariets  »  essujei^les»  tous  les  huiles;  après 
Yous  y  a|outes  dn  sel,  du  poivre;  tous  aTea  des  cbalumeauz  de 

Ï taille  que  vous  mette»  sur  I»;  çril,  vn«  carîets  par-dessus;  vous 
es  p^ritler.  û  petit  fen .  en  suite  TOUS  les  masquez  arec  une  italienne 
maigre.  (^FÔy^  Italienne.  ) 

> 

CarUtê  A  la  bonne  Femme. 

Beurrez  un  plat,  mcttcz-y  trois  ou  quatre  cartels ,  du  sel,  du 
poirre»  du  persil  concassé,  un  Terre  de  Tin  blanc,  ou  de  Teau,  un 
peu  de  chapelure  de  pain  par-dessus  ;  mettes  le  plat  sur  un  fbur« 
neau;  couTrea-le^  faites  bouillir  dix  minutes,  cela  suffit. 

Alose  ghllér. 

Videz  et  lavez  votre  alose;  Ctez-en  les  ccaîlTe*:  :  essnycz-In  hien, 
laissez-la  égoutler  entre  deux  linn^eH*,  vous  la  meltiez  sur  un  |)lat 
avec  du  sel,  du  poivre,  du  persil  en  branches,  des  ciboules,  plein 
un  Terre  d'huile  ;  vous  la  retournez  dans  son  assaisonnement  ;  une 
heure  avant  de  servir  tous  la  dresserez  sur  le  plat ,  et  vous  la  mas- 
querez d*une  sauce  au  beurre  noir  ;  semez  des  câpres  par-dessus  » 
ou  Vwn  servez-la  sur  une  purée  d*oseiUe*  {Fa^eit  Sauce  au  beurre 
ou  purée  d'oseille.  ) 

Carleis  sauce  aux  Câpres, 

Après  aToIr  nettoyé  votre  carlet,  vous  ressuierez  bien;  saupou- 
drei-le  de  sel,  de  poiTre,  frottes-le  aTec  de  Tlntllei  et  mette»4e 
sur  le  |ril  »  et  sur  un  fen  un  peu  ardent  ;  retournes^le  quand  il  sera 
grillé  d'un  côté  ;  quand  il  le  sera  de  l'autre ,  tous  le  mettre»  sur  ' 
leplat^et  le  masquerez  d'une  sauce  aux  câpres.  (Voyt*  cette  sau  c  e) 

Morue  à  la  Mattre^eT Hâlel. 

Dèâ  que  votre  morne  est  dessalée  à  propos,  vous  la  rnlisbcz  et  la 
nettoyez;  mettez-la  euire  à  Teau  pure;  vous  l'égouttez,  ensuite 
VOUS  mettez  dans  une  casserole  un  bon  morceau  de  beufre  que  tous 
coupez  en  petite  morceaux;  vous  y  afoutez  du  gros  poivre,  un  pétt 
de  muscade  rfipée;  du  persil  et  de  la  ciboule  hachés  bien  fin  :  si 
TOUS  voulez f  vous  y  mêles  un  peu  de  farine;  vous  remuez  votra, 
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«waiioniieiaent  eoiMBbto;  you%  plaoei  votre  oerue  par-dessus; 
plein  une  euillèfe  à  défraisier  cl*eau  de  morue  «  si  elle  n^est  pet  trop 
salée  :  au  moment  de  terfir^  vuus  mettez  TOtre  cetterole  fitr  le 

l'eu  sans  la  quitter;  remuez-la  toujours,  afin  que  rotre  beurre  ne 
tourne  pas  f>n  hnt!c;  lorsque  votre  morue  fvera  bien  mèléf  r^vi-c 
votre  beuue  ,  et  bien  cbautle  ,  si  elle  est  trop  Ii»/e.  vous  y  mcttries 
une  cuillerée  d'eau;  vous  la  dredseiez  sur  votre  pial;  uieUe&-y  un 

fut  de  dtrott  en  la  tervant 

Filets  d*  Alose  sautés. 

Lerez  les  filets  d*une  alose;  vous  les  couperez  de  la  grandeur 
d'un  écu  lie  six  f"r;mcb,  éjinis  de  troîi  lig-nes-,  vou<^  leur  donnez  xint: 
forme  runilt-;  laites  clarilier  du  beurre  et  le  iiif  tio/-  sur  nn  ^lau- 
toir;  métier  le:»  morceaux  d'alose;  vous  saupoudres  de  |»er<iil  hache 
bien  fin,  un  peu  de  elboule,  de  poivre  et  $el$  au  moment  de  ser- 
lEÎr,  mettez  le  sautoir  sur  on  feu  ardent;  sitôt  que  vous  voyez  le 
beurre  frémir,  retournes  les  morceaux»  laissez^les  encore  un  in- 
stant sur  le  feu  ;  voyez  5^ 'ils  sont  cuits  :  vous  les  égoutleres  et  les 
dresserez  en  courrnnne  sur  le  plat:  vout  les  sauceres  avec  une  ita- 
lienne, i^yo^cs  cette  sauce.  ) 

Morue  à  la  Prttvençale- 

Tous  prépareret  et  feras  ouire  votre  morue  comme  la  prèoûdente; 
Tons  maîtres  dant  votre  casserole  un  bon  morceau  de  beurre  que 
vous  couperez  en  petits  morceaux  ;  ajoutez  du  gros  poivrCf  de  la 

inu«rarlft  nlpée,  du  persil  et  «îe  In  ciboule  bien  bâchés,  plein  une 
cuillère  à  dégraisser  de  hoftut:  huile,  le  zr^u-  de  la  moitié  d'un  ci- 
tron, une  gousse  d'ail,  si  vous  voulez  :  remuez  le  tout  ensemble 
pour  mêler  rassaisonnement;  vous  mettres  votre  mtfnie  par-dessus  : 
au  moment  du  service»  vous  la  mettes  sur  le  feu;  agites-la  tou- 
jours ,  pour  que  votre  beurre  ne  tourne  pas  en  huile  ;  au  moment 
du  service ,  dressea-bk  sur  votre  plat  ;  en  la  servant >  eiprimes  dessua 
un  jus  de  citron. 

Morue  à  la  Béchamel. 

Vous  préparez  et  vous  faites  cuire  votre  morue  comme  les  pré*^ 

cédentes;  vous  IVp^ntitter  et  vous  ôlez  les  arêtes;  mettez  dans  une 
casserole  un  bon  morceau  de  beurre,  plein  une  cuillrie  à  bouche 
de  farine,  un  peu  de  sel ,  du  gros  poivre,  un  peu  de  iiiuscadt:  râ- 
pée,  du  persil  bâché  bien  ûu,  et  de  lu  ciboule  bacbée  et  lavéa;  vou« 
mèleret  cet  assaisonnement  avec  votre  beurre»  vous  y  ajouteret 
nn  verre  de  crème  ;  mettez  votre  sauce  sur  le  feu ,  toumes^a  tou- 
jours jusqu'à  ce  qu*elle  ait  jeté  un  bouillon;  si  elle  est  trop  liée, 
mouillez-la  avec  de  la  crème;  i!  faut  qu'elle  ?oit  épai'^îie  romme 
de  la  bouillie,  vous  la  versez  sur  votre  nionie  .  et  vous  la  leney. 
chaude  sans  la  faire  bouillir  :  au  moiiu-ut  du  service,  dressez-la  ei« 
buidion,  c'est-à-dire,  qu'elle  lorme  le  dôme  sur  votre  plat. 
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Bonne  Mitrue, 

Apt-ès  avoir  fait  cnife  Totfc  atome  comme  la  précédente  9  Toita 
la  mettrex  en  peiiu  morceaux  y  et  sans  aiêtea»  dana  itme  casseiole^ 
TOoa  placerez  un  bon  morceau  de  beurre  dans  une  casserole  ;  ajoiiteiE 

une  petite  cuillerée  h  bouche  de  farine,  un  peu  de  sel,  dri  çros 
poivre ^  un  peu  de  muscade  rûpue,  un  peu  de  persil  haché  l  ien  fin  et 
lavé  ;  von»  mêlez  à  irotre  assaisoimemenl  les  trois  quarts  d'un  verre 
de  bonne  crème  ;  tous  ^osea  TOtre  sauce aur  le  fou  en  la  tournant  tou- 
jours jusqu'à  ce  qu'elle  ]el,le  un  bouillon  :  H  Tant  qu'elle  soit  plus  liée 
ou  plus  épaisse  que  la  précédente  :  vous  la  rerseres  sur  votre  morue; 
fOus  la  remuerez  avec  une  cuillère  de  bois  pour  qu^elle  se  mêle  avec 
k»  sanre,  ensuite  laissez-la  refroidir;  tous  collerez  à  l'enJonr  de 
votre  plat  un  rond  correct  de  mie  de  pain  en  croûton,  et  vous  y  pia- 
cercz  votre  tuorue  de  manière  eile  fasse  un  peu  le  dôme;  vous 
Tuoirez  avec  TOtre  couteau,  ensuite  pienes  de  la  mie  de  pain ,  et^  sî 
TOUS  Youlei»  un  peu  de  Parmesan»  que  vous  metlrct  sur  Totre  mo- 
rue :  ayes  on  petit  plumeau  que  tous  tremperez  dans  le  beurro 
tiède 9  et  que  tous  égouttcrez  sur  votre  mie  de  pain;  tous  la  panes 
encore  une  fois,  vous  y  versez  des  gouttes  de  beurre:  un  f]uart 
d*heiire  aTant  de  servir,  vous  pose?,  votre  plat  sur  une  cliéM  (»tt« 
et  du  feu  dessous;  placez  dessus  un  iour  de  campagne  très-chaud^, 
pour  lui  foire  prendre  une  belle  couleur:  lorsque  tous  serves ,  tou#' 
ôtes  T08  croûtons  qui  sont  alentour;  tous  retireres  aussi  le  beurro 
en  buile,  et  tous  mettre*  des  croûtons  passés  au  beurre  pour  rem* 
placer  les  autres. 

Croqueltei  de  Morue» 

Quand  TOtfo  morue  est  cuite ,  Tous  la  coupes  en  dés«  tous  la 

mettezdans  une  casserole  ;  ajoutez  gros  comme  Jeux  œufs  de  beurre^ 
plein  une  petite  cuillère  ■\  bouche  de  farine,  un  peu  de  sel,  du 
gros  poivre,  un  peu  de  muscade  râpée,  un  demi-verre  de  crème; 
TOUS  mettez  voire  sauce  sur  le  feu,  vous  la  tournez  jusqu'à  ca 

qu'elle  ait  jeté  le  premier  bouillon;  tous  laTerMs  sur  Totre  morue 
que  TOUS  mêlez  bien  arec  Totre  sauce  y  et  Iaissei*la  refroidir;  en- 
aulte  TOUS  la  di? ises  en  quinze  ou  Tingt  tas»  et  tous  donnes  i  tos 

croquettes  ime  forme  agrénble  et  unie  :  tous  les  paner,  votH  cas- 
sez qnntre  OU  cinq  œufs ;  vous  les  assaisonnez,  tous  les  buttez,  et 
vous  trempez  vos  croquettes  dedans;  il  faut  les  paner  une  secondo 
fois:  un  instant  avant  de  servir,  vous  posez  TOtre  friture  sur  1« 
feu  ;  lorsqu'elle  est  bien  cbaude^Tous  poses  tos  croquettes  dedans^ 
et  dès  qu'elles  ont  une  bette  couleur  blondof  tous  les  rétires  > 
posez-les  sur  un  linge  blanc»  tous  les  dresses  en  pjramides»  Tone 
mettes  dessus  du  persil  frit. 

Monte  à  la  Bour^mjgntOe, 

Prenez  six  gros  ogoooâ  ,  coupez-les  eu  anneaux;  mtfttes-on  mos- 
eenu  de  beurre  dans  une  casserole  afeoToa  ognoas;  foites4es  cuira 
et  roussir  :  leur  cuisson  acberée»  faites  un  bcotte  roux  ;  tires-lç  à 
elair;  metles4e  sur  tos  ognous  »  arec  sel  >  po&m»  et  fort  ûlet  d^ 
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vinaigre;  vous  aurci  fait  cuire  voUe  morue,  de  même  qu'il  est  in- 
diqué pour  la  morue  à  la  maitre-d*b6tcl.  (  Voyez  cet  article.  ) 
Égouttet-la  ;  dressea-la  sur  un  plat  ;  sauces-la  avec  vos  ognoos  au 
beurr«  roux»  et  servez.  (F.) 

Queues  de  Morue  à  l* Anglaise. 

Faites  cuire  ces  queues,  comme  il  est  indiqué  ci~dcs6us ,  égout- 
tez-les  bien  ;  vous  aures  fait  une  sauce  arec  la  'Chair  de  deux  d- 
traos;  coupes  en  dés  des  illets  d*aiicbois,  persil  et  ciboule  Hachés  > 
nue  pincée  de  gros  poivre,  une  petite  pointe  d'ail  ;  ayant  ajouté  à 
cela  un  moicean  de  beurre  et  autaot  d*liuile;  faites  chauffer  le  tout 
à  petit  feu;  remnei  bien  celte  sauce,  rnptlci-«n  la  moitié  flaii-i  le 
fond  de  voire  pl;t!  ;  dressez-y  votre  niuruc  ;  garnissci-la  de  crnfitniis 
frits  dans  le  ht  unc  ;  ?auceî  celle  nioriie  avec  le  re<le  de  Tolre  sauce  ; 
panez-la  avec  de  la  chapelure  de  pain  ;  uieltez-la  mijoter  au  four 
environ  un  bon  qualt  d*beure  :  nettoyés  le  bord  de  votre  plat ,  et 
serves.  (F.) 

Anguille  de  mer» 

Vous  ferez  cuire  votre  ang^uille  dans  Teau  avec  du  sel,  de  la 
r.iciiie  de  persil,  ou  du  per>il  el  troi-»  ou  quatre  feuillf^  de  laurier; 
vous  la  manquerez  d'une  suite  à  la  crème,  ou  d'une  ^auce  brune, 
dans  laquelle  vous  metlrcz  gros  comme  la  moitié  d'un  œuf  de 
beurre  d'ancbois ,  ou  d*une  sauce  aux  tomates.  (  F&yei  la  sauce 
que  vou»  préfères.  ) 

Saulé  d! Anguille  de  mer. 

Prenez  la  chair  sans  employer  dç  U  peau  de  l'ang^uille  ;  coupci  b 
comme  il  est  au  5.»ulé  d'alose  ;  vous  les  as-  iî^onucrcz  et  ferei 
le  sauté  de  mèuu;;  vous  le  laiî^serez  un  peu  plus  euire  ,  parce  que 
ran{;uine  e?*t  plus  leruie  ;  quand  le  sauté  sera  lini,  vous  le  dresserei 
de  mèiae ,  cl  vous  le  îiaucerez  avec  un  velouté  lié  9  dans  lequel  voas 
tnettres,  un  peu  de  beurre  d'ancbols.  (  Vof^^  Velouté.  ) 

A  lu  Bourgeoise. 

Faites  une  sauce  blanche  «  dan»  laquelle  vous  mcttres  une  liaison 

de  deux  jaunes  d'œufn;  au  mouieot  de  la  verser,  vous  y  melirex 
un  ancbois  huche  et  mêlé  ave«î  du  beurre;  vous  remuerei  forfe- 
ment  pour  que  rancbois  se  lurlu  avec  l  i  «auce ,  et  vous  la  vi  r.>«  i 
MU-  ee  pnis«;on  ;  on  peut  faire  cuire  ce  pin^son  à  Wdw  de  sel;  uiais 
il  r.iut  eu  ôler  la  peau,  parce  qu  elle  a  une  odeur  détestable;  mais 
la  chair  eu  est  excellente. 

Anguille  de  mer  à  la  Pmltile* 

Ayes  des  champignons  que  vous  sauterez  dans  du  beurre;  mel- 
tes-y  une  cuillerée  é  bouche  de  farine  ;  mouillez  avec  du  bouillon 
ou  de  l'eau;  un  bouquet  de  per>il  et  ciboules;  qo^  sauce  soit 
un  peu  Ioiip:ue;  vntis  levez  los  chairs  de  l'anguille,  vous  les  coo- 
pères en  gros  morceaux  carrés  ;  vous  les  mcilrci  dans  une  cas- 
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écrole,  vous  verserei  la  sauce  dite  t'i-de*sus  sur  le  poisson;  tous 
le  iciez  bouillir  un  quart  d^heure  ,  plus  si  le  poisson  n'était  pas 
euit^  pour  tous  en  assurer,  piques-le  a?ee  le  couteau;  si  cela 
résUte,  tous  la  laisseras  ftnir  de  cuife;  lorsqu*il  le  sera  asses»  yous 
diesstes  le  poissoo  sur  le  plat,  pour  éviter  qu'il  se  caisse»  et  tous 
mettrez  une  Ifai-^on  de  quatre  œiit's,  plus  ou  moins,  dans  voti^ 
5:nicc,  selon  (iu\  lle  sera  irminlp  ,  et  vous  la  verserex  sur  votre 
poisson  ;  Yoyei  qu'elle  soit  d'un  bon  sel. 

ArtguitU  de  mer  sauce  aux  Anchois. 

Lv\c7.  la  peau  de  Tanguille  le  mieux  qu*il  vous  sera  possible; 
\oiis  lu  ferez  cuire  à  Teau  de  sel;  lorsqu'elle  le  sera,  mettez-la  sur 
le  plat;  luasques-la  d*uDe  sauce  blaoeue  dans  laquelle  vous  mettrei 
un  anchois  bacfaé  bien  fin. 

Anguille  de  mer  sauce  Hollandaise. 

Olez  la  peau  de  Tanguillr,  faites-la  cuire  à  la  l»onne  can,  c'('<*t« 
flirt',  de  Vviiu  et  des  ff»i)ill«'s  dr  persil;  quand  clic  sera  ritile, 

nieitcz-la  sur  le  plat,  U)asc|uez-ld  avec  uoe  sauce  hollandaise 

blanche,  (f^a^ez  cette  sauce.  ) 

Saumon  au  bleu* 

Vous  videz  votre  saumon  sans  lui  couper  le  ventre;  tous  le  lares 

et  l'essuyez  bien ,  >  ous  le  mettez  dans  une  poissonnière,  avec  butt 
ou  dix  bouteilles  de  vin ,  sept  ou  huit  carottes,  des  ognons  coupés 
en  tranchas,  quatre  clous  de  girofle,  six  f<Mij!l<s  de  laurier,  nn 
peu  de  thym,  àn  s?"l ,  une  poignée  de  yw^A  vw  branches;  il  faut 
que  votre  pois.soi»  soit  baigné  dan>  >on  rourt-liouillon ;  faites-le 
mijoter  deux  heures;  lorsque  vous  vuuluz  ie  servir,  vous  le  laissez 
égoutter,  vous  mettez  une  serviette  sur  votre  plat  et  le  saumon 
dessus»  du  persil  alentour;  si  tous  le  serves  pouf  relevé»  tous 
mettrez  dans  une  casserole  un  bon  morceau  de  beurre;  tous  y 
uiôîerez  plein  trois  cuillères  à  bouche  de  farine»  plein  une  cuillëm 
il  pot  <h-  blond  de  poisson  ou  de  veau;  poser  ensuite  votre  saucn 
aur  ic  It'U,  en  la  tournant  jusqu'à  ce  qu'elle  bouille,  et  à  ce  moment 
vous  y  mettrez  du  gros  poivre,  et  vous  la  ferez  réduire  à  moitié  ; 
vous  la  passerez  ù  Tétamine  dans  une  casserole;  vous  couperez  en 
dés  des  cornichons ,  huit  ou  dis  anchois ,  des  câpres,  des  capucines 
confites  que  vous  mettrez  dans  Totre  sauce  ;  tous  la  tiendrez  chaude 
sans  ta  faire  bouillir;  tous  masquerez  TOtre  saumon  aTee  cette 
sauce  :  Ton  ))eut  aussi»  au  lieu  de  cornichons;  mettre  seulement  un 
beurre  d'anchuis» 

Saumon  à  la  Génoise. 

Vons  ferez  cuire  votre  saumon  comme  le  précédent  ;  vous  le 

mouillerez  avec  dti  -vin  rouje  foncé;  vous  y  ajoulen  z  raî^saisonnc- 
nienl  du  précédent,  sans  trop  saler;  vons  meitrez  dans  une  ca«!>trole 
nn  bon  nîorceau  «le  iienrre,  plein  deux  euilléreii  à  drf:rai?-st  r  de 
fai'ine  que  vous  mêlerez  avec  le  beurre  ;  vous  passerez  le  coui  t- 
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booilloo  tu  tâinU  de  toiSf  et  toi»  le  {oindrei  «a  beurre;  tous  le 
mettrez  spr  le  feu  ;  et  rou:i  le  touroeres  jusqu'A  ce  que  votn  lêiiee 
bouille;  tous  la  feres  léduire  A  moitié,  voua  l*écomerez  et  la 

dégraisserez,  vh*;  la  pa?seie»  ensuite  à  IN  tarnine;  tenex-la châode 
saD6  la  faire  bouillir:  nu  rnoment  de  servir  votre  poisson,  tous 
r/'^outte*  et  le  drener.  4  ou  sur  1^  plat;  après  m^uez-le  do  yoIn 

Saumtm  sauce  aux  Câpres. 

Ayei  nnp  Halle  de  saumon;  vous  la  marinez  avec  de  l'huile,  du 
persil ,  de  la  ciboule,  du  sel,  du  gros  poivre;  si  la  dalle  est  épaisse, 
H  faut  wie  heu  PB  pmii*  le  cuire  ;  vous  la  dressez  sur  votre  plat,  vous 
y  ajoute»  une  sauee  au  beurre  par-dessui»  ar^o  des  çâpres  que 
TOUS  semex  sur  le  stninon. 

Sauté  de  Filets  de  Saumon. 

Préparez  la  rliniv  dn  Faumon  comme  il  est  dit  au  sauté  d*alofep 
vous  les  dresserez  de  même,  et  les  saucçrejK  4rec  uoe  ifllUeiloe  Ol| 
sauce  tomate.  (  Voyez  ces  s^iuces.  ) 

Filets  de  Saumon  on  bariL 

LeTes  les  filets  de  seumon  dans  leur  entier;  ôtet-eu  les  arèlei  » 
coupes  le  veotre  en  Hgoe  droite,  pour  égaliser  le  filet ^iroustufci 
une  farce  à  quenelles  de  merlens;  tous  eu  coucheres  un  lit  du  côté 
où  ne  sont  pas  les  arêtes;  vous  roulerez  ce  filet  en  forme  debsril} 

VOI  S  unirez  bien  la  farce  de?  drux  côtés  ,  tous  la  saupoudrez  de 
sel  et  de  poivre  :  vous  beurrerez  une  feuille  «le  p.ipfer,  et  y  nus 
xnvelopperez  le  filet  de  manière  à  ne  pas  g^âter  la  forme;  rons  le 
metlressur  une  tourtière,  et  vous  l'arroserez  d'une  marinade  cuite, 
et  le  roettres  au  four;  tom  en  fines  autant  A  Tatitre  ;  si  tous  toiiIm 
servir  ces  deux  filets  pour  relevé  f  lorsque  le  filet  sera  cuit ,  toef 
Ôteres  Je  papier;  tous  prendrei  garde  de  gftter  la  forme,  vous  le 
incltrez  sur  le  plat,  et  vous  mcitrez  un  rag^oûl  de  laitanceSj  CM 
TOUS  le  glacerety  et  mettres  une  sauce  piquante  dessous. 

CtofueUe$  de  Saumon» 

Vous  faites  cuire  voire  saumon  dans  une  bonne  eau  (»u  un  court* 
bouillon  ;  quand  il  est  froid ,  tous  le  préparez  comme  il  est  dit  ■<x\x\ 
croquettes  de  morge  ;  tous  faites  de  mÇme  une  saucç  à  la  crime, 
(  V oyo9  Croquettes  da  inoroe*  ) 

Saumon  en  bonne  Morue, 

Vous  faites  (  iiiie  votre  saumon  de  la  même  manière  que  ie  pré^ 
cèdent:  mmi'^  vmi?  servez  du  mG»ne  procédé  (  l  de  la  même  sauçç 
qup  |>OUf  celui  de  bonne  mofMe.  (  Voyez  liuune  tnoruii'  ) 

Saimum  à  la  Mqyonfiaise* 

Quand  votre  dalle  do  saumon  est  coite  |  vous  pouvei  la  servir 
tniivft  9^  en  !pç|«faiix;T<iu8  les  «rraogeff ](  m  TQtre  plnU  ^1  Tom 
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la  miiAquerei  avec  «m  majonnabe  froide;  ajet  foio  d'y  mettre  de 
la  gelée  pour  qo*dUe  se  glaoe;  tous  décorez  le  tour  du  plat  avec 
dee  croûtons  9  des  cll|we»y  des  corniclu^iis.  (  F^yaa  Mayonaaise.  ) 

Saumon  en  stûatfe. 

Quand  votre  saumon  est  cuit>  vous  le  séparez  en  morceaux; 
TOUS  le  mettrez  dans  Totre  sauce  à  la  salade  ;  tous  Tersex  daiis  una 

casserole  plein  quatre  cuillères  à  bouche  de  bon  vinaigre  ^  deux 
cuillères  de  gelée  londue  y  dix  cuiHerées  d'huik,  du  sel^  du  gros 

poivre,  une  ravigote  har'ht'e;  vous  sautez  voire  saumon  dans  cette 
«ancc,  et  vous  le  dressez  sur  votre  plat  ;  versez  votre  sauce  dessus  ; 
Yi)ii5  mettez  des  cœurs  de  laitues  coupés  en  quatre,  vous  décorez 
\utre  salade  avec  des  croûtons ^  des  cornichons,  dc9  câpres  et  dee 
anchois. 

Saumon  à  tHoUandaise  au  à  V Anglaise* 

Faites  cuire  «ne  dalle  de  saumon  dans  de  l'eau  de  sel.  (  Vouez 
Eau  de  sel.  )  ;  la  cuisson  faite,  égonltea-Ie  ;  gamiseea^le  de  pommes 
de  terre  cuites  à  l'eau,  et  serves^  avec  du  beurre  fondu  à  part , 
ou  masquex-le  d'une  hollandaise  ao  Tinaigre.  (  Vai^  UoUaadaise 
au  fiiiaigre.)  (F.) 

Saumon  fumé* 

Prenez  du  saumon  fumé  ;  coupez-lc  par  lames  ;  mettez  de  rbiiib 
sur  un  plat  d*argent  ;  5autez  vos  filelâ;  leur  cuisson  faite,  égoultCI* 
en  rhuile  \  presses  dessus  uu  jus  de  citrons»  et  serves.  (F.) 

Saumon  salé- 

faites  dessaler  rotre  saumon  »  mettei*le  dans  une  casserole  avec 
de  Tenu  fraîche  «  faites-le  ouire  ;  sitôt  quil  sera  prôt  à  bouilHrt 

ccuniez-Iu,  retirez  votre  cassenilr  du  feu,  convrci-!;»  d'un  linge 
Mnnc;  au  bout  de  (  inq  minutfs,  cgouttez-lc  et  servez-le  en  salade» 
ou  de  telle  autre  nianière  (pril  vutis  plaira.  (F.) 

Dalle  (le  Saumon  au  beurre  de  Monlpellier. 

Faites  cnn»v  wwv  hrlle  dalle  de  saumon  dans  un  bon  court-î)ouillon. 
(  Foi/ez  Court-bouillon.  )  Lai!*>c/--la  r.  Jioldir  dans  son  fond,  égout- 
1ez-la,  retirez-en  la  peau,  giacez-la,  drc^cz-ia  sur  votre  plat, 
décores-la  avec  du  beurre  de  Montpellier  et  de  la  gelée  «  faites^j 
une  bordure  de  croûtons  de  gelée»  et  serTca.  (  Foffoz  Beurire  éo 
ttontpelller»  arlicle  Sauce*  )  (F.) 

Pâté  ékaud  de  Saumon, 

Hetirei  la  peau  et  l'arête  d'un  morceau  de  saumon  ;  piques**le  dn 
filets  d'anguilles  et  de  filets  d'anchois;  passes  ces  morceaux  an 
beurre  avec  des  Anes  herbes»  comme  il  est  indiqué  à  Fartîcle  cûle» 

letles  d'esturg-con  en  papiMottp;  assaisonnez  de  sel,  jjros  poivre  et 
épices;  lai«^t'T-!eg  refroidir;  nirlcz  vos  fines  herbes  avec  Jes  que- 
nelles dtî  poisson;  mettez  le  tout  dans  une  cruOle  depûté,  cl  linîs- 
&ez  comme  il  est  indique  à  I  diiidc  Pûtisdciie  ;  s«i'vcz  et  saucez 
d'une  itafienne.  (F.) 


544  POISSOSf.' 

Pdlr  fr  oid  ou  tiryibale  de  Saumon. 

.  Procédez  do  même  qu'il  e$t  indiqué  à  l'arUcl*  préoédttQt  :  1«  dif- 
férence est  de  n'y  pas  mettre  de  sauce.  (F.) 

TruiU  au  couri'^tcuiUùn* 

Vous  videz  la  truite  sans  lui  ouvrir  le  rentre ^  vous  la  larez  et 
ressuyés  bieo;  tous  Iuî  fi€elez  la  t6te»  et  tous  la  mettez  dans  une 
poUsonDière  ;  tous  coupes  des  ognoos  eo  tranches,  quatre  clous  de 
girofle;  ajoutez-}  quatre  feuilles  de  laurier,  quelques  branches  de 
thym  j  une  poignée  de  persil  m  hranclie» ,  du  sel,  six  bouteilles  de 
vin  l)lanc  ;  vour  la  ferrr.  mijoter  pendant  une  heure,  ou  plus,  si 
elle  esl  erosse  :  pour  rôt,  vous  la  >erv<7  sur  une  serviette  que  vons 
ployex  sur  un  platj  vous  arrangerez  i'entuurdu  per^ila  la  génois*'; 
VOUS  la  mouillerez  avec  du  vio  rouge;  mettes  un  peu  de  sel,  uliu 
de  pouvoir  vous  servir  de  sa  cuisson  9  que  vous  paeieret  au  tamis 
de  soie  :  vous  vous  scrviresdu  même  procédé  que  pour  le  saumon  à* 
la  génoise.  (  Voyez  Saumon  ù  la  génoise»  )  Oa  peut  faira  avec  la 
traite  ce  que  Toq  lait  avec  le  saumon. 

TYufie  à  la  Ginmêe. 

Lorsque  votre  poisson  est  vitit;  et  nettoyé,  tous  lui  licelcz  lu  lûic 
et  le  mettez  dans  une  casserole  ovale  ou  une  poissonnière  ;  vous 
mettrez  par-dessus  des  tranches  de  deux  carottes,  quatre  ognons  eu 
tranches 9  du  persil  et  ciboules,  deux  feuilles  de  laurier,  un  peu  de 
thym,  deux  clous  de  girofle,  du  sel,  du  poivre,  trois  ou  quatre 
bouteiife^  de  vin  rouge  ;  vous  ferez  l)oniIIir  votre  poi>?on  trois  quarts 
d*henre  ,  vous  passerez  ce  courl-houillnn  dans  un  laïuis;  puis  vou* 
aurez  uu  quarteron  de  beurre  ,  troii»  « mlierées  a  bouche  de  farine 
que  vous  mêlerez  avec  votre  be4irre,  que  vous  mettrez  dans  une 
casserole;  vous  verses  le  court-bouillon  dans  lequel  ont  cuit  las 
truites,  vous  le  remueres  bien  pour  que  le  beurre  et  la  farine  se 
lient;  vous  ferez  réduire  à  grand  feu  ;  quand  vous  verres  que  votre 
sauce  tiendra  A  votre  cuillère;  vou;*  în  retirerez  du  feu  ;  von<  égout- 
terez  les  truites  ou  votre  truite,  et  la  masquerez  de  celle  sauce  ; 
avant  voyez  si  clic  est  d'un  bon  sel. 

Aiguilkties  de  Truites  à  la  Sainè^FloreiUin, 

Levez  les  filets  de  votre  iruite;  vous  les  couperez  un  peu  plus 
long?  que  le  doigt ,  à  peu  près  de  la  grosseur  du  doigt  ;  vous  les 
mêltrés  dans  un  vase  aveo  du  sel,  du  gros  poivre,  persil  en  braa* 
ches,  quatre  moyens  ognons  coupés  en  tranches,  denx  feuilles  de' 
laurier  ,  un  peu  de  thym,  le  jus  de  deux  citrons  :  vous  îivez  soin  de 
remuer  les  ai^j^uil luttes  daiis  cet  assai'ionnemeul  ;  quand  vous  rtesau  ' 
inom#"nt  de  servir,  vous  les  êc^outlez  sur  un  linj^a-  i)lau(  ;  vuus  ierez 
chaiiU'er  la  friture  ;  quand  elle  serauisex  chaude,  vous  mettrez  de  la 
farine  sur  vos  aiguillettes;  vous  les  remueres  dans  le  linge;  vous 
les  secouerea  et  les  mettres  dans  la  friture;  quand  vous  les  retireres 
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de  la  friiiirc ,  Tousies  drcfiMrez  sur  le  plai,  et  m«arex  dessous  une 
•auc't;  .pi4uante. 

Petits  Pâtés  de  Truite. 

Oiiand  la  truite  est  (^nile  ,  vous  préparez  les  chairs  comme  il  est 
dit  aux  (^:oquelles  îurb(«t;  vous  allongerez  la  sauce  pour  qjic  l  ela 
soit  un  peu  plus  liquide;  \rtu>  ijurex  des  timbales  en  pâle,  et  voui 
mettrez  YOlre  petit  ragoût  iiedaus.  (  Voyez  Croquettes  de  turbot.  ) 

^  Sautés  de  Filets  de  Truites, 

'Veuê  levez  les  filet»  de  truites  ;  tous  les  pareras;  cnlereseosuile 

la  peau  du  c/)(é  de  Técaille  :  vouti  coopères  tus  filets  eu  petites  lamca 

de  la  grandeur  d'une  pièee  »!■  c.iiq  francs  au  moins  :  vous  parères 
vos  Hioreeaux  :  ils  doiv»  m  Pîre  d'égale  •;randeurct  de  même  épais- 
seur;  anaiiger.-les  driiis  uuie  sauluir  :  vous  y  sèmerez  du  persil 
liacbe  Lieii  lin  et  lave,  du  sel,  du  gro»  poivre^  de  lu  muscade  ra- 

f)ée  ;  vous  ierei  tiédir  on  morceau  de  beurre  que  tous  verserex  sur 
es  morceaux  :  au  moment  du  service  »  tous  mettes  Totre  sautoir 
»ur  un  feu  ardent  ;  lorsque  Totre  sauté  est  raidi  d'uo  côté,  tous  le 
retournez  :  ne  le  laissez  qu*un  inslaot  au  feu;  vous  le  dresses  eik 
miroton  à  Tenlour  du  plat,  et  vous  placez  le  reste  dans  le  milieu  ; 
vous  ajoutez  uue  sauce  italieuoe  maigre  ou  bien  grasse.  (  Foff^ 
Italienne.  ) 

Sole^  sur  le  plat. 

Vous  vider  ff  vous  lavez  les  soles;  tous  les  essuyez;  vous  l<»ur 
faites  entrer  le  tranchant  ducoulH  ui  sur  le  gros  de  h  raie  du  do:*',  »îu 
côté  noir;  laites  fondre  ensuite  du  beurre  sur  un  plat;  mettex-y  du 
persil  9  des  écbalottes  bien  bacbées>  du  sel,  du  poivre,  un  peu  de' 
muscade  râpée  ;  vous  mettrez  tos  soles  sur  le  plat^  des  fiaes  herbes 
par-dessus  »  du  sel  y  du  gros  poivre ,  un  peu  de  mn.«cade  râpée  ; 
ajoutez  un  Terre  de  bon  Tin  blanc  ;  tous  le  masquerez  aTec  de  la 
mie  de  pain  ;  arrosez  de  gouttes  de  beurre  :  un  quart  d'beure  aTsnt 
de  servir,  tous  mettrez  vos  soles  au  four  ou  sur  un  fourneau  doux, 
avet;  le  four  de  eanipagiie  Iiè>-(îiaud  pour  les  eouvrir  :  si  ¥0us  ne 
vous  servez  pas  de  four  y  vous  meltrci  de  ia  cbapeiure  en  place  de 
mie  de  pain. 

Filets  de  Soies  sautés. 

Vous  levez  les  qjialre  tiltls  de  vos  sole>  ainsi  que  la  peau;  vous» 
les  parei  et  les  arrangez,  sur  votre  sautoir;  vous  lespo^udiez  aveu 
un  peu  de  persil  bâché  et  laTo ,  du  sel  »  du  gros  polTre  tous  feras 
tiédir  du  beurra,  et  tous  le  verseras  sur  tos  filets  :  au  moment  de 

servir,  vous  les  mettez  sur  Je  feu;  dès  qu'ils  sont  raidis,  ratour- 
nez-les  :  quelques  minutes  suffisent  pour  qu'ils  soient  cnils  ;  vous 
les  dressez  sur  voire  plat,  et  vous  y  ajouterez  une  italienne  et  un}US. 
de  citron.  (  Voyez  Italienne.  )  Vous  pouvez  laisser  vos  filets  en- 
tiers, ou  les  couper  en  dt  ux  ou  trois  morceaux,  alors  vous  les 
dresserez  en  couruune;  arrangez  des  croûtons  aleutour  du  plat» 

y 
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Filets  de  Soles  en  Majr&muiife. 

Voujt  fcrei  frire  huit  ou  dix  soles  ;  quand  elles  seront  froides  , 
vous  les  metlres  sur  le  gril ,  à  un  feu  très-doux,  »aus  les  faire  chauf- 
fer à  fond  ,  poar  donner  «eulement  U  focililé  de  lever  la  peau;  tous 
déUcheres  les  filets  de  vos  soles  :  dès  qu'elles  seront  tièdes»  tous  en 
enlèrercz  les  peaux;  ensuite  parei  et  coupes  vos  filets  en  carrés 
longs  de  deux  pouces  ,  vous  les  dressez  corrertementrlansun  moule 
ou  sur  voire  {»îat  :  «i  rV'tdans  fin  moule,  vous  Ireniperez  vos  filets 
désoles  dans  voire  sauce  mayonnaise,  et  vous  les  dresse  r»'i  jusqu'à 
ce  que  votre  moule  soit  plein  de  filets  :  faites  tiédir  votre  sauce,  et 
reroplisses-en  votre  moule;  tous  le  mettresi  la  glace  ou  au  froid  ^ 

i»our  que  votre  sauee  se  uongèie  :  une  heure  avant  le  service»  tous 
a  versez  sur  le  plat,  et  vous  la  décores  avec  des  croAtons,  des 
eornicîjous,  des  anchois,  etc.  ;  si  vous  dresser  vos  morceaux  sur 
votre  plat  y  vous  versez  aussi  votre  sauce  par-des6us  et  la  décores. 

SoUs  à  Feau  de  SeL 

Mettes  de  Peau  ,  une  poignée  de  tel  dedans  ;  mettez-la  sur  le  feu  ; 
qwmd  l*eau  sera  bouillante  »  voos  j  metties  votre  poisson  ;  retires* 
le  quand  vous  jugeres  qu*U  sera  eoit»  et  servei-ie  avec  du  persil 
alentour  :  celte  manière  convient  à  tous  le»  poissons  de  mer. 

Filets  de  Soles  en  paupiettes. 

L»  v(  7  les  tileis  de  quatre  boles;  ôlez-en  les  peaux,  et  les  parez 
de  manière  qu'ils  soieol  Lieocan  és;  assaisounez  do  sel  et  de  poivre 
les  filets;  ctendei^les  de  leur  long;  vous  y  ctendresde  la  farce  A 
qiaenelles  de  merlans  »  et  vous  les  roulerez  à  commencer  par  la 
queue,  et  leur  donnez  une  forme  bien  ronde  »  et  les  enveloppez 
flans  un  papier  beurré  ;  vous  en  faites  de  même  aux  autres;  vous 
firellereji  le  papier,  et  Ils  racîfrcz  eiiire  dans  un  court-bouillon  : 
lorsqu  jIî*  seront  cuits,  vous  ici  tguuUetez  elles  dresserez  sur  le 
plat;  vous  leur  lueUicz,  uuo  sauce  ilalicnne  par-dessus. 

Filets  de  Soles  en  saisie* 

"Vous  vous  servez  des  filets  comme  ceux  pour  la  mayonnaise; 
vous  les  laissez  entiers,  ou  bien  vous  les  coupez  par  morceaux; 
*otjs  les  mclle7.  dan»  uue  casserole  ,  puis  vou.s  faites  un  a«isuii>onue- 
iiieni  composé  de  quatre  cuillerées  à  bouche  de  bon  vinaigre,  deux 
cuillerées  it  gelée  fondue,  dix  cuillerées  d'huile,  une  ravigotle 
hachëo  »  du  sel  «  du  gros  poivre  t  vous  mfileres  bien  le  tout»  et 
vous  le  verserez  sur  vos  filets  que  vous  sauterez  dedans;  vous 
dresserez  les  morceaux  correctement  :  verse»  après  ^otrc  s«uco 
dessus  ;  vo«s  mettrez  alentour  du  plat  dc,^  cœurs  de  laitue  coupés 
«n  nnaîre,  et  vous  décorerez  votre  salade  avec  dcs  cornicboos ,  de* 
f  âpies  ,  des  anchois,  des  croûtons,  etc. 

Soles  sautées  à  /a  /^/ennef. 
Vous  coupes  la  tête  et  la  queuo  de  vos  soles;  tprès  les  avoir 
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vMèes  et  nettojéc&,  tous  les  mettei  dans  TOtre  sautoir;  tous  les 
laupoudres  avec  uo  peu  de  pcrsiyiaohé  et  lavé,  un  peu  de  ciboules 
liacnées ,  du  sel ,  du  gros  poivre,  un  peu  de  mosoade  râpée;  Tout 
ferez  tiédir  uo  bon  morceau  de  beurre  que  Teus  verserez  dessus; 

fiM  inoineiit  f\n  service,  tou*  les  pose?  s<\v  un  Feu  ardent,  remuei- 
Ic:^  pour  qu  elles  ne  ^'attachent  pas;  de.s  qu*u-.i  côté  es>t  cuit,  fous 
Jes  retournez  de  P^iutrCj  ensuite  tous  les  dressez  sur  TOtreptat,  et 
TOUS  les  arroses  ayec  une  italienne.  (  F  ayez  Sauce  itatîenne.  ) 

Filets  de  Soles  en  as^ic. 

Vous  prépareg  vos  filets  de  soles  comme  ceux  dits  eo  Majon- 

pnisr  ;  si  tous  n'avez  pa?;  de  pnh'r  de  poisson,  v«ns  vous  servirez 
d'aspic  (  V ùyez  kf'^\c.  )  ;  ayez  soin  que  vos  morceaux  soient  égmix: 
TOUS  mettez  de  Taspic  fondu  <lnns  votre  moule;  tous  les  iaisr^cz 
congeler;  tous  décorez.  yoUc  ctlt-e  avant  d'jr  mettre  vos  filet»,  puis 
vous  arrangez  vos  morceaux  bien  régulièrement  ;  vous  remplisses 
votre  jnoule  d'aspic  fondue ,  mais  froide^  vous  le  inetiet  i  la  glaco 
pu  au  froid  pour  qu*il  prenne;  au  moment  du  service,  vous  reo«» 
TC1SC7.  rotrr  monic  sin-  le  pînt  ;  vous  vous  servez  pour  le  détacher» 

du  même  procédé  que  pour  i\ispic  de  blanc  de  volaille. 

Soles  en  Matchœ  Normande^ 

Vous  vides  et  lavei  uim:  grosso  sole;  ai^  reste  ^  procèdes  comme 
Il  est  indiqué  à  rarllcie  Turbotin  en  matelote  normande,  (f^oyû^ 
cet  arlicle.  )  (1*.) 

nhfts  de  Soles  à  la  Borfy* 

Levez  les  peaux  de  quatre  soles,  ensuite  les  filets;  parez-les, 
meltes-lcs  dans  un  vase  de  terre  ;  marines  avec  deux  jus  de  ci-" 
Irons  9  sel ,  gros  poim»  un  ognon  coupé  en  tranches  y  et  un  peu 

-de  persil  en  branches  ;  au  bout  d'une  heure  »  égouttez  vos  filets;  es-» 
suyez-les  bien,  Tarinez-les,  et  faiies-Ies  frire  d'une  belle  couleur; 
égouttci-les,  dressez-les  sur  un  plot,  saucez  sauce  tomate  ou  aspit 
claire.  (  Vo^cz  Sauce  tomate.  )  (F.) 

Filets  de  Soles  on  J\irùan^ 

I^ves  les  peaux  et  les  filets  de  quatre  belles  soles,  parez-les  bien 
f gales,  ayez  une  farce  de  poisson  quelconque,  faites  un  bouchon 

de  pnin ,  posez  le  bout  le  plus  étroit  sur  le  pl;it ,  entourez  ce  bouchon 
de  i)nr(k's  df  lard  ,  et  dressez  autour  votre  farce  en  talus;  posez-y 
voH  filets,  dortuez-leur  In  forme  d'une  bande  qui  enveloppe  un  tur- 
ban :  si  c'câl  la  saisoO ,  garnisses  le  haut  de  petites  IruiTeb  que  vous 
»ttres  tournées  de  la  forme  de  grosses  perles;  humectes  vos  filets 
avec  un  peu  de  beurre  fondu  et  un  jus  de  citron ,  couTres  la  tout 
de  bardes  de  lard  très-minces;  et*  par-dessus  un  papier  beurré  : 
faites  cuire  yntrc  Inrban  nu  four;  sa  cuisson  faite,  supprimez-en  le 
Imurbou  de  ]!ain  et  toutes  les  bardes  de  lard;  ('«routtez  le  beurre  de 
rn  turban,  versez  dans  son  puits  une  i>onne  italienne ^  et  servez, 
pçut  y  fncttre  u»  ragoût. 
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Soles  frites. 

Ayez  deux  soles ,  vidcz  les,  fetdez-lcs  par  le  dos ,  trcmpez»Ieé 
dans  du  lait,  farine7-les,  et  l'aites-les  frire  ;  égouitez-ies,  et  serves- 
les  avec  du  persil  frit.  (F.) 

lÀmandet  sur  le  plat. 

Vous  vides  et  nettoyés  vos  limandes;  faites  fondre  sur  rotreplat 

un  morceau  de  beurn;  ;  vous  mettez  un  peu  de  muscade  râpée  ; 
vous  arrangez  vos  limandes  sur  votre  plat  ;  vou<  ajoutez  de  Tassai- 
souncmiiit  ,  Vfnis  les  nrro«ez  avec  un  verre  de  vin  hl me  on  de 
l'eau  ;  vous  niasfjuez  ensuite  avec  de  U  <  hapclure  de  pain  ;  vous  les 
poses  sur  le  fouroeau,  uii  four  de  canipa'^nc  par-dessus. 

Kptrlatis. 

LVporlan  est  un  petit  poisson  de  nn-r  qui  se  pr^^nfl  dans  les  ri- 
vières. Ceux  qui  nous  viennent  à  Paris  se  pèchent  du  côti;  de  Jl  ouî-n. 
It  IKut  choisir  les  plus  gras,  sans  être  crevés  ;  trais ,  iU doivent  ètrè 
brîllatis  et  sentir  une  odeur  de  violette  et  de  eoncombre. 

Eperlans  à  la  ùo/nw  tuiu, 

Yous  nettoyez  vos  éperlans,  puis  avec  un  i^o\h  Welet  vous  les 
enfilez  par  ie>  veux  au  ri'»inbrc  de  huit  ou  dix;  vous  les  mettez 
dans  un  vaste  p^at,  quuiqu  un  peu  creux;  vous  versez  une  bonne 
eau  par-dessus  ;  vous  rompez  des  feuilles  de  persil  en  quatre  ou 
cinq  morceaux;  tous  prenes  un  peu  de  bonne  eau,  et  yous  leur 
faites  fêter  quelques  bouillons;  un  quart  d*beure  avant  de  servir, 
TOUS  mettez  vos  éperlans  sur  le  feu  ;  après  vous  les  ùiez  de  la  bonne 
eati .  et  vous  les  dressez  sur  le  plat;  TOUS  verses  dessus  la  boone 
eau  dans  laquelle  il  j  a  du  persil. 

Éperlans  friis  » 

Ayes  une  quantité  suffisante  dV'-perlans»  TÎdes-les»  écaiUes-kSf 

essuyez-les  l'un  après  l'autre,  enfilez-les  par  les  yeux  avec  un  atelel 
d'ai^^cnt  ou  hrorhoirp  .  îi cmper-b-s  dans  du  lait ,  farinez-les  ,  faites- 
les  fflrc;  {\n'\U  ^owwi  à\mc  bt  llt;  couleur;  uieltcz  une  serviette  sur 
TOire  plat,  dressez-les  dessus  et  serves.  (F.) 

Éperlans  à  r Anglaise, 

Mettes  deux  euillerées  d'huile  dans  une  casserole*  du  sel  et  du 

gros  poivre,  la  înoilié  d'un  citron  cntipé  en  tranches,  dont  vous 
aurez  ôté  la  praii  cl  les  pépins;  ajftutfz-)'  deux  x  rics  de  viti  lilanc, 
autant  dVnu  que  de  vin,  laites  Ixtuiliir  cet  assaisonnement  environ 
un  quart  d'heure  ;  mettez  y  vos  éperlans,  après  les  avoir  vidés,  écail^ 
lés  et  bien  essuyés  ;  faites-les  cuire,  égouttes-les  9  sauees4es  avec 
la  sauce  ci-apiès  indiquée. 

Pattes  blanchir  une  gousse  d'ail  1  piles-la  aTec  le  dos  de  votre 
rouleau ,  mettez-la  dans  une  casserole  avec  persil  cl  échalotes 
hachés,  et  verres  de  vin  de  Cbainpugne;  faites  bouillir  votre 

sauce  cinq  minutes  ,  ajoutez-y  un  pain  de  beurre  manié  avec  de  U 
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farine,  et  un  antre  sans  être  manié»  du  sel  et  one  piucée  de  gros 
poivre;  faîtes  lier  votre  sauce,  et  sa  cuisson  faite,  ajoutes-j  un 
jus  de  citron  ,  goûtez-la  et  serres.  (F.) 

Maquereaux  h  In  Mnilrc-d' Hotcl. 

Trois  m^iquor«  aux  snllis»  itt  pour  laiic  uiir  entrée;  vous  les  viJei 
et  vous  leur  ôlei.  led  bujrauiL  en  fuitrraul  la  pointe  tlu  couteau  daiu 
le  trou  qu'ils  ont  an  milieu  du  corps  ;  rotts  les  essayes  arec  an 
linge  monilié;  il  fliat  les  fendre  du  c6tè  du  dos  depuis  la  této  ju»* 
qij'.i  /a  queue;  vous  les  mettes  sur  un  plat  de  terre;  joignes-y  du 
se/,  du  gros  polTre,  des  ciboules,  du  persil  en  branches;  vous 
arroseï  les  maquereaux  avec  de  Thuile;  une  demi-h»  ure  r^vimt  de 
servir,  tous  les  mettez  sur  le  j^ril,  à  un  feu  trè«-doiix,  vous  aurez 
soin  de  les  retourner;  au  nioinent  de  servir,  vous  les  dresf^ez  iur 
le  pUt,  el  leur  luettez  claus  le  dos  uue  uiuître-d'iiôtel  i'roidc,  ou 
bien  tons  mettes  dans  une  casserole  un  morceau  de  beurre ,  plein 
une  cuillère  à  bouche  de  fisrine,  du  persil,  de  la  ciboule  bien 
bâchée,  du  sel,  du  poivre,  vous  mêlerez  la  farine  avee  Tassai- 
sonnement  ;  ajoutez-y  un  demi-verre  d*eau,  un  jus  de  citroni 
mettez  votre  «auce  sur  le  feu,  tournez-la  toujours;  au  prcmîe(' 
bouiUoD,  si  cUe  e^t  de  bon  goût,  versez~ia  sur  voâ  ina.qucreaux. 

Maquereaux  à  Veau  de  seL 

Ayes  des  maquereaux  bien  frais,  vides-les  par  la  tête  sans  en 
ôter  le  foie,  essuyez-les  bien,  fendes-les  un  p*  ii  par  le  dos, ficelés 
la  tt^te,  mettez  du  sel  dans  f'enu ,  quand  elle  Imuillira;  vous  y 
mettrez  les  rnaquere;iu\ ;  un  bon  quart  d'heure  snfHt  pour  les  ruire; 
alors  retirez-les  de  l'eau,  vous  les  égoullez,  puis  les  niettrz  sur 
le  plat;  masquez-les  avec  une  maître-d'hôlel  liée,  ou  une  sauce 
k  i'euouil,  une  maitre-d*hôtel  fondue,  ou  un  beurre  noir. 

Sauté  de  Filets  de  Maquereaux, 

Levés  les  filets  de  vos  maquereaux  dans  leur  entier;  vous  glisserez 
votre  couteau  entre  la  peau  et  la  chair  du  maquereau  pour  en  ôter  la 
peau;  vous  parerez  vos  filets,  et  vous  les  niettrez  dan^  un  sautoir 
avec  du  sel,  d  i  j^roi  poivre  ,  du  persil,  de  la  eihoiile  bien  haehce  ; 
vous  ferez  en-uite  tiédir  uu  bon  morceau  du  beiuTe  (|ue  von."*  verse- 
rez dessus:  au  moment  du  service,  vous  lesmettrezsur  le  teu,  vous 
les  remueres  de  crainte  quils  ne  s'attachent  :  quand  ils  sont  un  peu 
cbaulTés  d\in  e6té  p<tr  qiiel(|ues  bouillons  du  beurre,  vous  les  re- 
tournez soigneusement  pour  éviter  de  les  casser;  assures-vous  s*ils 
sont  cuits;  vous  les  dresses  sur  le  plat;  mettez  dans  une  casserole 
un  bon  moreeatr  tic  beurre,  plein  une  cuillère  à  dégraisser  de  ve- 
louté. trr»i.s  jaiun'S  d'iPulN,  le  jus  de  deux  eitrons,  du  sel,  du  j;ros 
poivre,  une  ravigolte  i»i«'n  liachre,  tourne/  t»)u{ours  voire  sauce 
jusqu*â  ce  qu'elle  soit  liée,  ne  la  laissez  pas  bouillir,  parce  qu'elle 
tournerait;  voyez  si  elle  est  de  bon  sel»  et  v«*rsez-la  sur  vos  filets: 
on  peut  aussi  y  mettre  une  autre  sauce,  comme  italienne,  velouté 
Ké ,  sauce  tomate,  sauce  au  beurre ,  etc.  • 
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Maquereaux  à  [  Anglaise*. 

iVenez  trois  maquereaux  de  la  pius  grande  fraîcheur  ,  rîrî*  z-I^é 
ar  l'ouïe  ,  lirez-lcur  le  bovau,  lîcelez-leiir  la  lèle  ,  toufx  z  le  petit 
out  de  la  queue,  el  ne  leur  iendti  point  le  dos;  inellei  uue  bonne 
poignée  de  fenouil  vert  dan»  une  poisftoonière  qui  ait  m  feuiUe»  et  Toe 
maquereaux  desiue»  mottille»-lMtrd'uQe  ié^re  eau  deeely  faile»4ee 
cuire  Â  petit  feu;  leur  cuiseou  faite,  tirez  rotre  feuille,  égouttet-le», 
dre!»scz>les  sur  un  plat,  eaocea-lei  d*une  sauce  au  fenouil  »  on  do 
celle  dite  à  gtoeeiUee  à  maquereaux,  (f^^sfet  Tart.  de  ces  6auoeft.)(F.) 

Maquereiiux  à  la  Flamande . 

Préparez  vos  maquereaux  comme  il  indiqué  à  l'article  ri- 
dr*sus,  saoâ  leur  fendre  le  dos;  maniez  un  uioiceau  de  beurre  avec 
cchaiuteS)  persil  et  ciboules  hachés^,  du  sel,  gro:»  poivre  et  un  jus 
de  citron;  reaipliiee»-en  le  Tenlre  de  ces  maquereaux,  rouIex-le« 
chacun  àtoa^  une  feuille  de  papier  beurré,  liex-la  /ortement  par  les 
deux  bouts  UTeo  de  la  ficelle  »  frottes  votre  papier  d'huile ,  mettes 
{piller  T08  maquereaux  sur  un  feu  doux  et  égal,  euriron  trois 
quarts  d'heure;  leur  cuisson  faite,  dtez-les  du  papier ,  drcs^cz-le* 
sur  votre  plat,  laites  tomber  sur  vos  maquereaux  le  beurre  qui  peut 
|e  trou  fer  dans  leur  papier,  et  servcz-le»  avec  un  jus  de  citrou.(F.) 

Maquereaux  à  V Italienne, 

Aytz  quatre  maquereaux,  yidez-les,  coupez-ieur  la  îête  el  Va 

3ueue,  ne  les  ciselés  point;  mettes  dans  une  easserole  arec  une 
emi-bouleille  de  vin  blanc,  quelques  tranche»  d'ognoos,  zeste  de 
carottes,  quelques  branches  de  persil,  une  demi-feuille  de  laurier, 

et  du  sel  en  suffisante  quantité;  faites-les  rtiirr;  et  leur  cuisson 
laite ,  égouttcr-)p«^ ,  Hre^^er-lr!: ,  sntirez-les  d'uue  itaiieuue biaocbe  , 
(  6auce  italienne.  }  et  servez>  (F.J 

Maquereaux  au  beurre  noir, 

Prèparei  et  faites  griller  comme  ceux  &  la  mattre-d*b0tel;  leur 
cuisson  faite,  dreMes«les  arec  un  cordon  de  persil  frit  autour,  et 
serves-les avec  du  beurre  noir.  ( Keiyea  Beurre  noir.)  (P.) 

Harengs  grillés. 

Aprèa  avoir  vidé  et  rntissé  vos  harengs  ,  you^  1rs  e^sujez  bien; 
vou>  ineltei  du  sel,  du  poivre,  arrosez-les d'iiuiie  :  un  quarl-d'heure 
avant  de  servir ,  vous  les  mettei  sur  le  gril,  à  un  feu  ardent;  ajes 
soin  de  les  retourner  :  quandllssont  cuits,  tous  les  dressez  sur  votre 
plat  ;  vous  faites  une  sauce  au  beurre  dans  laquelle  tous  menés 
plein  une  cuillère  à  bouche  de  moutarde  :  tous  pouTcs  emplojer 
nue  purée  de  baiicots ,  ou  bien  une  sauce  aux  tomates. 

Merlans  à  la  bonne  eau. 
Vous  TÎdes  vos  merlaiks  et  vous  ies  ratissez  :  uetto/ei-ies  aveç  un 
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linge  moDÎllé;  tous  leur  ooupez  la  tête  jn«qu*att  iretie  du  corps  et 
la  queue  un  peu  ep  arant  :  tous  les  mettez  dans  une  casserole  y  vous 
y  ajof»t<îz  lie  1.1  racine  de  persil  ou  du  persil  en  feuilles,  deux  ou 
trois  ciboules  entières,  une  feuille  de  Liuriir,  du  sel  et  de  rcati  ; 
TOUS  le»  ferez  mitoler  un  bon  quart-d'heiire,  *'ou»  les  dressez  sur 
uu  liiat,  vous  liieltcz  uit  peu  de  ^ uuc  bonne  e;iu  dans  une  cus« 
serole»  fons  rompez  plusieurs  feuilles  de  persil,  et  toui  leur  failes 
{eter  quelques  bouillons  dans  TOire  bonne  eau  ;  après  rous  la  verses 
sur  vos  merlans. 

Merlans  grillés. 

Vous  videz  et  nettoyés  vos  merlaos;  vous  les  ciselés  des  deux 
cOtés;  TOUS  mettes  du  sely  du  gros  poivre  ^  de  Tbuile;  une  demi- 
heure  avant  de  servir  vous  les  poses  sur  le  gril,  à  un  feu  un  peu 
ardent;  quand  ils  sont  grillés,  vous  les  masques  avec  une  sauce 
au  beurre,  et  semés  des  c&pres  dessus  ;  vous  pouves  aussi  y  mettre 
une  sauce  tomate. 

Sauêé  de  Fileu  de  MerUau. 

Vous  prépares  vos  filets  cuauae  ceux  de  maquereaux  et  les  sautez 
aTec  le  même  assaisonnement;  après  vous  les  dresses  sur  un 

idflt  t  TOUS  les  masques  avec  une  sauce  italienna  (  V9jf$z  Sauce 
lalienne.  ) 

Paupieius  de  Fileis  de  Merlans. 

Vous  leTes  les  filets  comme  pour  un  santé  »  vous  les  pares  de 
même;  du  côté  de  rintèrieur  tons  étendes  également  un  peu  de 
ftrce  de  poisson ,  tous  roules  votre  filet  dessus  de  manière  qu*il 
forme  le  baril  ;  vous  mettez  de  cette  même  farce  sur  votre  plat»  et 

\om  arrangez  vos  filets  alentour  et  dans  le  milieu;  couvrez-les 
fnsnile  de  bardes  de  lard  ou  d'un  rfonljlc  papier  beurré;  vous  les 
Tnetlrez  au  four  ou  sur  un  fourneau  avec  un  four  de  campagne 
par-dessus  ;  une  detni-hcure  suffit  pour  les  cuire;  vous  les  masques 
avec  une  sauce  italienne. 

Quenelles  de  Filets  de  Merlans. 

Vous  vous  servez  du  même  procédé  que  pour  dire  des  quenelles 
de  volaille,  à  l'exception  que  vous  mettes  deux  ou  trois  anchois 
dans  votre  cbair  de  merlans.  Les  proportions  sont  les  mêmes. 

Merlans  frUs. 

Ayez  un  on  plusieurs  merlans;  écaillez-les,  coupei-cn  le  bout 
de  la  queue  et  les  nageoires;  videz-les,  lavez-les  et  remettez-leur 
ks  foies  dans  le  corps,  ciseles-les  des  deux  côtés;  farihez-les, 
faitts-lee  frire,  qu'ils  soient  fermes  et  d*une  belle  couleur;  égouttes- 
lesf  pottdres*les  d*un  peu  de  sel  fin;  mettes  une  serviette  sur  le 
pfat  que  tous  dcTes  servir,  drewtK-les  dessus  et  serves.  (F.) 
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Merlans  à  Ut,  Hollandaise,  ' 

Prépare!  quatre  merlans  comme  ît  est  indiqué  ci-dessus  :  flcelex^ 
leur  la  tête,  faites-les  cuire  d.itis  une  eau  de  sel;  égouttez-les; 
dresses-Jea  et  ser?ea-ie&  arec  du  l>eurre  fondu  à  part.  (1^.)  • 

Merlans  aux  Fine»  herbe». 

Préparez  vos  merlans  comme  il  est  indique  aux  merlans  IVib  î 
mettez-le»  Janâ  un  va^^e  creux ,  dans  lequel  voua  aurez  éteodu  du 
beurre  ;  poudres  celbeurre  de  persil  et  ciboules  hachés ,  un  peu  de 
sel»  de  muscade  et  de  gros  poirre;  arranges  vos  merlans  oessus, 
arroses-les  de  beurre  fondu;  roouillez-Ies  avec  du  vin  blanc;  re- 
tourner-lcs,  lorsque  vous  les  croirez  à  moitié  cuits;  leur  ui-sott 
faite,  versez  leur  nioiiil!f'Trtrnt  dnns  tin»?  ca^^crole,  sans  les  ôler  d« 
leur  plat;  ajoutei-y  un  peu  de  beurre  manié  avec  de  la  Tarine; 
faites  cuire  et  lier  votre  sauce ,  dans  laquelle  vous  exprimerez  un  jus 
de  citrons;  saucez  vos  merlans  et  serrez-les.  (F.) 

Merlans  au  gratin. 

Préparez  troi»  merlans  comme  il  est  indiqué  ci-dessus;  mêtlCE* 
Tes  sur  un  pJat  d'argent  avec  des  fines  herbes  cuites  ou  duroello 

[f^mjez  Durc^!!^.).  du  Itmrre:  as«iaisofinf^z  de  sel,  poivre  et  mus- 
cade; poudrci  Tos  merlans  de  (  li.ipciure  de  pain;  arrosei-lcs  de 
Ijf.urre,  mouillez-les  avec  du  vin  lilaiic  ;  mettez-les  sur  un  pelUfoui- 
tieau  avec  un  four  de  campagne  dessus;  bcrvez  à  courte  sauce.  (F.) 

FUets  de  Merlans  à  la  Horfy. 

Prenessix  merlans;  écaillei-les 9  videz-les,  levez-en  les  filets, 
pares-les;  faites-les  mariner  avec  du  citron  »  un  peu  de  sel,  grot 

poivre,  du  persil  en  branches  et  de  Pognon  roupé  en  rouelle  :  aii 
moment  de  '•ervir.  «'i^oultez  vos  filets;  faririez-Ks ,  à  cet  effet; 
passez-les  dai^^  un  linge  avec  une  jinignée  de  lariiie;  Otez-les  et 
faites-les  frire:  qu'ils  soient  fermes  et  d'une  belle  couleur;  égouttez- 
les;  dresses- le  s  ^  saucez-les  d*une  sauce  tomate.  \^Vù^  Sauce 
Tomate.)  (F.) 

P'ilct^!  de  Merlans  aux  TruJJcs. 

Levés  les  filets  de  six  merlans;  parez-les;  coupez-les  en  esca- 
lope, cVst-à-dire,  de  couper  chaque  filets  en  quatre  morceaux; 
MiettcA  du  beurre  fondre  sur  un  sautoir;  placez  vos  filets  dessus, 
poudrez-les  de  sel  vX  gros  poivre,  et  versez  du  beurre  tondu  dessus 
et  deux  jus  de  citrons  ;  au  moment  de  servir,  faites  sauter  VOS  filets; 
quand  ils  seront  cuits  d'un  côté,  retournez;  égouttez-les  sur  un  linge 
blanc  ;  mettes  dans  votre  sautoir  des  truffes  coupées  eo  lames  ;  faites 
réduire  avec  trois  cuillerées  d'allemande;  liez  votre  sauce  arec  un 
morceau  de  beurre  fin  ;  mettez  vos  filets  dans  la  saure ,  rnclez-let 
légèrement,  dressez-les  sur  un  plat  garni  de  croûtons,  et  servez.  (F.) 
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jitelets  de  Filets  de  Merlans, 

Levet  les  filets  de  huit  merlans  comme  à  l'article  préct'iient; 
Icvcs-eo  lespeain  sans  eodommager  les  chairs:  tos  dleCs  levés» 
faites  fondre  do  bénite  ^  fnettes-j  deux  {aunes  â*œufs  «  un  peu  de 
sel  et  poirre;  remuez  bien  le  tout  ens( mble;  trempes  tos  filets» 

retirez- les;  roulez -les;  passez  vos  ateietjt  en  tinvers,  en  sorte 
qu'ils  ne  pui>sr!it  he  dérouler;  mettez  quatre  Gletf  à  (  Iki'iu»*  afclet; 
iaile^  l'oudre  i-^èrement  Ir  beurre  dans  lequel  vous  um  z  irempé 
vos  filet»;  trempe  -j  vos  atelets  :  mettez  sur  la  lablc  de  la  mie  de 
pain  bien  fine;  roulcz-y  légèrement  ?os  filets,  afin  qu'il  n*j  reste 
que  ce  qu*il  fiiut  de  mie  de  pain  ;  mettes-les  proprement  sur  un 
gril ,  et  trois  quarts  dlieuré  avant  de  servir,  faites-les  ouire  sur  de 
la  cendre  rouge;  renouvelez  souvent  cette  cendre,  sans  faire  de 
))0ussière;  retournez-les  sur  les  quatre  faces,  étant  cuits  et  d'une 
belle  couleur;  dressez-les»  ser?eA-les  avee  une  aspic  daire.  (Foifùz 
Aspic  claire.  )  (F.) 

Fileit  de  Merians  en  turban, 

Ajei  douse  merlans  »  levei-en  les  filets  et  les  peaux;  pares  Vos 
filets  d'une  égale  longueur;  pilet-en  les  chairs  qui  vous  resteront  ; 

faites-en  une  farce  i  quenelles.  {Fof/cz  Quenelles  de  Merlans.) 
Procédez  du  reste  comme  il  est  indiqué  à  rarticie  Filets  de  SoieS 
en  turban.  {F oyez  filets  de  3oles  eu  Turban.)  (F.) 

Plt'es  à  l'Italienne, 

Vous  viderez  et  vous  nettoierez  vos  plies;  faites-les  cuire  daiH 
une  bonne  eau  ,  ou  bien  au  court^^bouillon  ;  vous  les  dresserex  strr 
>otre  plat,  et  vous  mettres  dessus  une  sauce  italienne  liée»  c'est-â- 
dire,  vourajouteres  une  liaison  d^un  jaune  d'csuf. 

Plies  gn lices ,  sauce  aux  Câpres. 

11  faut  TÎder  et  nettoyer  les  plic-^  :  a  oii«  b\s  ciselez,  vous  mettez 
du  ^el,  du  poivre  ,  de  l'huile:  une  deiui-heurc  avaul  de  servir  , 
VOU6  les  posez  sur  le  gril  à  un  l'eu  uu  peu  ardent  :  quand  elles  sont 
cuites,  vous  les  dresses  sur  le  plat,  vous  le»  masquez  d'une  sauce 
an  beurre;  semea  des  cfipres  dessus.  Vous  ponves  aussi  employer 
une  sauce  espignole,  dans  laquelle  vous  mettres  gros  comme  la 
moitié  d'un  œuf  de  beurre  d'ancbois  ou  une  italienne. 

Grondins  à  1  iiuLfune. 

Videz  et  nettoyez  les  grondins;  vous  leur  ficellerez  la  tête;  vous 
.  les  mettrez  dans  une  cab^eroic  ,  avec  quelques  ii  .trK'hcs  d'oguons, 
du  persil,  deux  feuilles  de  laurier,  deux  clous  de  giroÛe,  du  sel, 
du  grOs  poivre  9  une  on  deux  bouteilles  de  Tin  blanc.  Il  faut  que 
Yotre  poisson  suit  baigné;  tous  le  feres  mijoter  un  bon  quart 
d'heure  ;  vous  Tégouttez  et  vous  le  dressez  sur  le  plat  ;  vous  mettrez 
line  satire  italienne  dessous*  Ce  poisson  a  une  grosse  t£tc  >  lecorpH 
rouge  et  eiUié. 
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Houget  barbet, 

('e  poisson  vitiil  raieuient  frais  ù  Paris;  cependant  il  en  arrive 
qdcUiuefoM  d'assesbons  :  la  mauière  de  raccoiumoder,  après  Ta^ 
voir  ridé  et  écaillé  ^  est  de  le  tnarioer  dans  un  peu  d*huile,  de  Je 
faire  griller  et  de  le  servir  avec  uoe  sauce  au  beonc  ou  sauce  à 
rhuile.  {^ycyez  à  rarlicle  de  ces  sauces.)  (F.) 

Saint'Pîerre  ou  Poule  de  mer. 

C'est  un  poi  ^  Il  (  xirrineiiuMit  plat.  (  t  dont  la  tcle  csl  j^rosse  et 
plate  comme  ie  cuipa  ;  la  ubair  en  est  loti  ùeiicate  ,  et  ou  l'accom- 
tnode  conime  le  rouget,  ou  cuit  dans  une  petite  eau  de  ael.  (F.) 

Églejîn, 

Ce  poisson  ressemble  assez  au  cabillaud  pour  sa  forme  et  la 

blancheur  de  sa  chair;  il  a,  de  plus  que  le  cabillaud,  une  raie  le 
long  de  chaque  cAfé  du  corps;  il  a  les  voux  plus  grands  et  |»^^^  à 
fleur  de  tête  qm  le  ruhillaud ,  le  bec  plus  pointu;  ses  écaiWcs  sont 
fines,  et  sa  peau  est  d'un  léger  bleu  d'ardoise  :  il  »'accouiujode  et 
se  sert  généralement  comme  le  cabillaud.  (F.) 

Bar. 

Le  bar  est  un  poisson  de  mer  qui  ressemble  asses  à  Téglefin:  tt 
est  plus  rouge  de  corsage,  il  a  Técaille  beaucoup  plus  large;  if 
y  en  a  de  fort  gros  (ceux-!;^  se  servent  potir  frrossf!  pièce  ou  pr 
dalles  pour  entrées);  on  ie  tait  cuire  au  court-bf^uillon  :  quand  il 
ei»t  gros^  il  reeoit  généralement  les  sauces  qu'on  veut  lui  douaer; 
les  plus  petits  :<e  serveut  grillés.  (F.) 

Mulet  et  Surmulet. 

Ces  deux  poissons  différent  peu  entre  eux  :  on  n*en  voit  paa 
d*aussi  gros  que  ie  bar  ;  leur  corps  est  rond  ainsi  que  leur  tête,  qui 

est  tin  peti  camardc  ;  leur  chair  t  st  fort  délicate  :  on  les  fait  cuire 
géuéraiemeat  à  l'eau  de  sel  ou  grillés.  (F.) 

LiOubine. 

Ce  poi>sou  de  mer  ressemble  usatz  à  la  truite  :  il  a  les  écailles 
beaucoup  plus  lai^ges  et  la  cbair  plus  blanche  ;  il  se  fait  cuire  à  Teau 
.  de  sel.  (F.) 

rive. 

La  vive  est  un  petit  poisson  de  mer»  d'un  oorsace  rond»  taché 
de  jaune  et  rayé  transversalement  ;  elle  est  armée,  à  diaque  oreille  et 

sur  le  dos,  d*arrêtes  piquantes  et  très-dangereuses ^  auxquelles 
on  ne  saurait  trop  faire  attention.  S'il  arrivait,  en  rappr«"tant, 
qu'on  en  fût  piqué:  il  faudrait  faire  sai^'ner  If>rîf?-teinp>  la  plaie, 
et  la  frotter  du  loic  écrasé  de  la  vive,  ou  piler  un  ogutn  .n  ce  du 
sel,  et  le  délayer  avec  de  resprit-dc-Yia pour  mettre  »ur  ia  plaie ^ 
jusqu'à  ce  qu'elle  soil  guérie.  (F.) 
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Vi\fe9^  sauce  aux  Câpres, 

Ayei  six  vives  ;  coupez-cn  les  piquans  des  ouïes  et  du  dos  ; 
lîivez-Ics,  ciselez-les  des  deux  côtés;  melter-les  mariner 
(laus  un  peu  d'huile,  avec  persil  et  sel;  un  quart  d'iieure  avant  de 
servir,  inettez-les  griller;  arroscz-leâ  d«  leur  tnaritiadc  y  faiteâ-les  ' 
cuire  des  deux  cOtés  ;  dressez-loe  et  serfez-les  avac  .ime  sauce  au 
lieurre.  (F.) 

Vii'es  à  la  Mdître^Hôlel. 

Préparez  et  faites  griller  ces  vives  comaie  les  précédentes^  et 
j^ervez-l^  avec  uoe  saueejli  la  maître>d*hôtel.  (F.) 

Juives  à  ^Italienne» 

Ayes  six  vives;  videi  et  préparez-les  comme  il  est  indiqué  ci- 
dessus;  coupes-leur  la  t6te  et  la  queue  :  \kt  ciselés  point  ;  mettes-» 
les  dans  une  casserole  aree  une  demi-bouteille  de  via  blanc  « 

quelques  tranches  d^ognons»  carottes,  persil  en  branches,  ni;c 
feuille  de  laurier  et  du  sel  en  suffisante  quantité;  faites-les  cuire, 
et  leur  cuisson  faite ,  égouttez-Ies;  dressez-les  ;  saucez-les  d'une 
italienne  blanche  (  F'oyez  Tarticlc  de  cette  sauce.  )  ^  et  servez.  (F.) 

Juives  à  FAUemànde, 

Préparez  six  belles  vives ^  comme  il  est  indiqué  ci-dcssus  :  leur 

aant  aussi  coupé  la  tête  et  les  bouts  de  la  queue ,  lardes-ies  de 
sts  d*anchols  et  d'anguilles  ;  mettes-les  dans  une  casserole  avec  un 
luorceau  de  beurre,  une  demi-bouteille  de  Tin  blanc ,  un  peu  de 
basilic,  une  demi-feuille  de  laurier,  un  clou  de  girofle ,  persil , 
ognon  cl  carottes;  faites  cuire  ain^î  vos  vives,  et,  leur  cuisson 
faite,  passez  leur  fond  au  tamis  «Jan^  une  casserole;  ajoulez-v  un 
pain  de  beurre  manie  dans  un  peu  de  tarine  :  faites  cuire  et  reduiru 
à  consistance  de  sauce,  et,  au  moment  de  servir ,  exprimez-y  un  jus 
de  citron  ;  égouttea-tosvives  ;  dresses-les;  saucas-les  de  cette  sauce» 
et  serves.  (F.) 

Bouilieà  Basse. 

Ajcz  un  merlan 9  on  Saint-Pierre,  et  un  rouget;  coupez-les  par 
morceaux;  mettes  dans  une  casserole  une  gousse  d*ail  ;  piles  une 
pincée  de  persil  haché  aTeo  de  bonne  huile  ;  mettes  votre  casserole 
un  instant  sur  le  feu;  mouilles  avec  un  peu  d*eau  chaude,  et  un 

fieu  de  sel  blanc  et  poivre  :  mettez  votre  poisson  dedans,  et  faîies- 
c  bouillir  à  grand  feu;  ayez  des  croûtes  de  pain  passées  i  Thuile  '^r 
melîez-les  sur  un  plat  creux;  dressez  vos  morceaux  de  poisson 
dessus ,  ainsi  que  la  cuisson ,  et  servez.  Ce  meis  se  sert  comme 
potage.  (F.) 

Brochet  ou  court-bouillon. 

VousTiderez  TOtre  brochet  sans  lui  faire  d'ouverture,  vous  ficel* 
leres  la  t£te  ;  mettei-le  dans  la  poissoonièrei  voua  versercs  le  court- 
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bouilloo  dessus;  tous  le        aii}«tcr  une  beure  ou  plus ,  si  voire 
poisson  est  gros..  Si  reus  le  serrez  pour  r^i ,  yous  le  laisserct 
/raidir;  vous  arrangerez  une  senrietle  sur  un  plat»  tous  placerez 
votre  brochet  dessus»  et  du  persil  à  Teutour. 

Brachei ,  saure  à  la  Portugaise. 

Vous  fcrei  cuire  voire  poisson  daiis  un  court-bouillon  ;  lorsqu'il 
.sera  cuit,  tous  cnlè\eit/-  boigncuseineot  les  écailles;  vous  I<î 
lueiirez  chaud  sur  TOtre  plat,  et  vous  le  masquerez  d'une  sauce 
à  la  portugaise  :  tous  pouvez  aussi  employer  une  aaine  au  beuite^ 
.iauce  tomate»  sauce  indienne  ;  oela  tient  au  goût* 

Broditl  à  l' AUtniande» 

Vous  TÎde»  vos  petit*  brochets,  vons  les  coupez  par  tronçon», 
vous  les  mettez  dans  une  r.jjiïiernie  uvec  qiiriqtips  tranches  d'o- 
piKMi,   d>i  persil  en    br.iiiches ,    deux  ieuilles  de  lauri«T,  Iroi» 
ciboules  entières,  deux  clous  de  girofle,  du  sel,  du  gros  poivre, 
une  bouteille  de  Tin  blanc  :  quand  Totre  poisson  aura  uiijoié. 
uue  demi-heure»  tous  le  retirerez;  écailles-ie»  tous  en  ôteretlea 
nageoires  :  tous  mettez  vos  tronçons  dans  une  casserole»  et  tous 
passez  du  court-bouillon  au  tamis  de  soie;  tous  le  versez  dessu» , 
cl  vous  les  tenez  chauds  :  au  moment  dti  -^(^rvice,  vous  les  égoutlez 
et  les  dressez  sur  votre  plat;  vous  mettrez  ensuite  vui  bou  mor- 
erau  de  beurre  dans  une  casserole  ;  ajoutez  plein  une  cuillère  de 
icuine,  de  la  muscade  râpée,  du  gros  poivre,  un  demi- verre  de 
court'bouillon;  tous  mettrez  TOire  sauee  sur  le  feu,  en  la  tour- 
nant jusqu'à  ce  qu'elle  bouille  ;  tous  Terserez  dàns  Totre  sauce  uae 
liaison  de  deux  jaunes  d'œufs  :  tournes-la  bien  et  ne  lu  laissez  pat 
bouillir;  vous  la  ptsserez  à  Tétamiae.  Voyez  si  elle  est  de  bOA 
goûi»  et  masquez-ea  votre  poisson. 

SmU  de  Fiku  de  BFOûhets, 

Tous  levez  les  filets  de  trois  moyens  brochets  ;  vous  les  coupez, 
en  carrés  un  peu  longs ,  et  Toua.  les  pares  :  ayez  soin  qu*ils  soient 
tous  de  la  même  grandeur;  tous  les  arrangez  dans  Totre  sautoir  : 
ajoutez-j  du  persil  et  de  la  ciboule  bien  hachés,  un  peu  de  nfua- 

^*ade  râpée,  du  sel,  du  gros  poivre;  vous  ferez  tiédir  un  bon  mot» 
ceau  de  beurre ,  qtie  vous  vfT'^erez  sur  v(!s  filets:  au  moment  du 

^sertice,  vous  les  meltri-x  sur  le  leii  ;  des  que  ie  beurre  bout,  vou* 
les  retourocz.  11  ne  faut  qu  un  instant  pour  les  (aire  cuire  :  voutv 
poserez  votre  sautoir  en  pente,  et  vos  fileb  sur  la  hauteur,  pour 
que  TOtfe  beurre  9*en  sépare;  tous  ks  dreasea  sur  fotre  plat»  et 

«TOtt»  mettez  une  italienne  par^sus» 

Brochet  à  la  Uunnliord. 

Procédez,  pour  ce  brochet»  comme  il  est  indiqué  à  rartida 
Carpes  ù  la  ClMmbord.  (F.) 
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Brochet  à  Vjirlequine.  / 

Ajet  un  gros  brochet' mortifié  ;  éctillef^le,  vides-le  por  les 
ooies  ;  leTes-en  la  peau  d*uQ  côté,  sans  gâter  les  chairs  ;  de  ce  côté 
piquez-€n  le  quart  de  filets  d*anclH>iâ ,  un  autre  quart  de  filets  de 

.  corfiîcîions,  le  troisième  quart  de  filets  de  carottes,  et  le  quatrième 
de  filfts  de  tntfTf »  ;  ffircissez-Ir  d^unc  farce  de  poisson  :  n»p{t<'7-l<» 
dans  uoe  puiâbounière;  nioniliez-le  avec  une  braise ,  et  obt»crvpz 
que  les  chairs  piquées  ne  trempent  pas;  mettex-le  sur  le  feu  ;  ar- 
rosez-le souvent  de  son  assaisonnement  ;  couvrez-le  d'un  couvercle 
d«  casserole  avec  feu  dessus  :  sa  cuisson  achevée ,  égouttei^e ,  ei 
'  serres  dessous  une  sauce  hachée  »  et  serves.  (F.) 

Grenadin  de  /irochet. 

Procédez  de  même  qu*il  est  indiqué  à  Tarticle  Esturgeon  eii 
fricandeau.  {Fo^fM  cet  article,  j  (t  *) 

CûuhOeÊ  de  Brochet  en  papUhief. 

Apprêtes  et  levés  les  chairs  d'un  brochet  ;  supprinies-en  la  peau  ; 
coupes  ces  chairs  en  forme  de  côtelettes  de  veau  ou  de  mouton  :• 
faiies-les  cuire  dans  des  fines  herbes  hachées  telles  que  les  côte* 

Icttes  de  vean  en  papillolc,  et  procédez  en  tout  comnie  pour  ces 
côtelettes.  (  Voyez  l'article  Côtelette  de  veau  en  papillote.)  (F.) 

SaUtée  de  Brofihei, 

Procédez,  pour  cette  sulude,  comme  il  eât  indiqué  à  la  Salade  de 
voIaUle.  (F.) 

Cmrpe  ou  blem» 

Tous  vtderei  votre  carpe  ;  fiiHes-j  une  très-petite  ouverture;  pré- 
nés  bien  garde  d'ôter  le  limon  de  votre  carpe;  vous  fioelleres  la  tête* 
'  «vous  la  mettrex  dans  votre  poissonnière  ;  vous  ferez  bouillir  une  pinte 

de  vin  rouge,  que  vous  verserez  tout  bouillant  sur  votre  carpe  :  vous 
la  ferez  baigner  entièrement  dans  le  vin  ;  prenez  sept  ou  huit  ognon^ 
coupcden  tranchcÂ,  quatre  carottes,  une  poig^née  de  persil,  six  feuilles 
de  laurier,  une  branche  de  thym,  trois  iluus  de  gïruOc,  du  sel  et  • 
du  poivre  ;  vous  la  feres  mttoter  une  heure ,  ou  plus  si  votre  carpe 
est  grosse,  puis  vous  ta  laisser»  relVoidir  :  vous  arrangerez  une 
serviette  sur  un  plat;  TOUS  mettrez  votre* carpe  dessus  et  du  persil 
A  J'entoor. 

Carpe  au  court-bouillon. 

Vous  prépares  votre  carpe  comme  la  précédente;  an  lieu  do  vin  . 
chaud  y  faites  bouillir  du  vinaigTO  que  vous  verserez  dessus  :  vous 
ferez  un  court-bouîilon  que  vous  mettrez  avec  votre  carpe. 

Carpe  grillée  ,  xauce  aux  Cdpret. 

Après  avoir  vidé  et  bien  écaillé  votre  carpe,  vous  la  ciselez  et 
vous  la  mettez  sur  im  plat  avec  du  persil,  de  b  ciboule,  du  sel, 
du  poivre  et  de  l*hulle  :  trois  quarts  d*heure  'avant  fie  servir  vous 
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la  poscE  sur  le  gril»  i  ud  feu  ud  peu  ardeot  :  quand  elle  esl  grillée  y 
VOUA  la  masques  avec  une  sauce  aus  câpres. 

Carpe  à  la  Chambord. 

Vous  vifîo/  votre  carpe  :  prenez  garde  de  l'endommager;  vou« 
lui  remjjlitîbti  le  corps  de  laitnnres  :  levez-lui  les  t'cai!!e<  ,  t  t  d'un 
côté  la  peau  três-superficîelleincul;  tous  piquez  cecc  h  (ii  lard  (in 
depuis  l'ouïe  ju$qu*ù  la  queue  ^  vous  la  mettez  dans  voUc  poissuii- 
Dîère»  TOUS  la  naouillei  ayec  du  vIo  blanc;  ajoutes  du  sel >  du  poWie, 
du  persil  rn  feuilles,  six  feuilles  de  laurier  y  du  th^rm^  destranckes 
d*ognons,  trois  clous  de  ^rofle;  tous  coutks  la  tête  de  bardes  de 
lard,  et  la  mettez  au  four;  ot!  bien  vous  couvrez  votre  poisson* 
nièrc  de  feuille»  d'oflice,  uiciit  .In  jeu  jIpssus,  et  la  faites  mijoter 
une  buuiie  heure  :  au  momt nt  dv  servir  vous  réf^outtei  et  la 
mettez  sur  votre  plat;  drebâcz auluur  des  quenelles  de  carpes  ou 
bien  des  pigeons  à  la  Gautier 9  des  ris  de  Teau  glacés,  des  petites 
noii  de  yeau  glacées,  des  écrerisses»  des  foies  gras  de  Tolaitle, 
des  truffes,  des  crêtes  et  des  rognons  de  coqs,  etc.  SI  le  mouillaae 
de  la  carpe  n'est  pas  trop  assaisonné,  vous  le  passerez  au  tamis  Je 
soie;  vous  mellrez  dans  une  casserole  plein  deux  cuî/lères  à  pot 
d'espagnole  ,  el  plein  deux  cuillères  à  pot  de  cuisson  de  vofrf  carpe  ; 
vous  ferez  réduire  votre  sauce  à  moitié,  vous  metln  z  \0!>  peùics 
garnitures  dedans,  et  vous  verserez  votre  sauce  autour  de  la 
carpe,  après  TaToir  glacée.  {Foye»  les  articles  dont  tous  aures 
besoin.) 

Maulote  A  la  Marinière» 

Pour  faire  une  bonne  matelote»  on  emploie  carpe,  anguille» 
brocbet,  barbillon;  tous  écaillez  et  nettojes  Totre  poisson ,  vous 

le  ronpcz  par  tronçons;  mcttcz-le  dans  une  casscrolo  chaudron, 
nvcc  des  petits  ognons  passés  au  h(Mirrc,  deux  ieuillcs  de  laurier, 
un  bouquet  dr  persil  et  ciboules,  des  champignons,  un  peu  de 
th3ui ,  un  peu  dos  quatre  épices,  du  sel  et  du  poivre;  vous  uicllet 
du  Tin  roitge  avec  voire  poisson»  en  assez  grande  quantité  pour 
qu'il  baigne  dedans;  tous  places  Totre  poisson  sur  un  grand  feu» 
Lorsque  Toire  mouillement  sera  réduit  a*un  tiers»  tous  aures  un 
Lon  morceau  de  beurre;  tous  mettres  plein  une  ou  deux  euillèreft 
A  bouche  de  farine,  que  vous  mêlerez  bien  avec  du  beurre,,  et  vous 
le  mettrez  par  petites  houles  dan»  votre  matelote  ;  vous  la  remuerez 
bien ,  aûn  que  le  beurre  el  la  farine  lient  votre  sauce  ;  dressez  vos 
poissons  sur  votre  plat,  des  croûtes  autour,  et  la  sauce  par^ 
dessus.  - 

Autre  Matthte* 

Vous  préparez  votre  poisson  comme  il  est  dit  à  i  article  précé- 
dent :  TOUS  le  mettes  dans  ToIre  casserole  aTec  du  sel,  du  poiTre  9 
deux  feuilles  de  laurier»  du  thym  »  quelques  tranches  d'ognons»  du 
persil  en  branches,  deux  cloui  de  girofle»  asses  de  Tin  blanc  pour 
que  le  poisson  soit  baigné  :  vous  le  mettez  sur  un  feu  ardent  ;  dès 
que  votre  poisson  est  cuit>  tous  en  passes  le  bouillon  au  tamis  de 
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soie;  changez  TOire  poisson  ilu  cai-scro!»;;  parcz-fe  bien  ;  ayez 
trente  ou  quarante  petits  ognons  bien  «  pltu  hés  de  la  même  gros- 
seur; TOUS  le»  sauteres  daA9  «lu  beurre  )u>((u*û  ce  qu'ilé  soient  bien 
blonds;  tous  les  égoutterez  sur  un  lainis  ;  tous  ferez  un  roux  à 
proportion  de  Totre  matelote;  tous  Ic  délaierez  avec  le  Tin  dans 
lequel  a  cutt  votre  poisson;  mettez-y  dos  champignons  et  des  petits 
ognons  :  faites  réduire  votre  «imco  d'un  ticrij  ;  vous  fn  dc^'raissrrez  : 
\nyez  si  elle  est  de  bon  goût.  Lor^^qtic  vos  ognons  st  ronl  cuits  , 
retirez  votre  garniture  de  votre  sauce  avec  une  cuiiièie  percée; 
mettez-la  sur  votre  poisson,  et  passez  dessus  votre  sauce  à  rétaminc: 
TOUS  tiendrez  la  matelote  chaude  :  au  moment  de  la  serrir  tous  la 
dresserez  sur  Totre  plat  ^  aTec  des  croûtons  pàwés  au  beurre  :  gar- 
nissez-la d*écreTisses. 

Matelote  vierge. 

Vous  ferez  cuire  votre  poisson  avec  du  Tin  blanc ,  comme  le  , 
dernier;  ensuite  tous  passerez  tos  petits  ognons  à  blanc  dans  du 
beurre;  tous  y  mettrez  plein  deux  cuillères  à  bouche  de  fimnct 
que  vous  mêlerez  avec  votre  beurre  et  vos  ogoont*  tous  Terscz  le 

\\n  dans  lequel  a  cuit  votre  poisson  ,  et  le  p!HSf7  .ni  tamîs  sur  vos 
Ognons  ;  remuez  votre  sauce  jusqu'à  ce  qu'elle  bouille  :  vous  y 
mettrez  des  chauqiigiious  ;  lorsque  votre  sauce  sera  réduite  d'un 
tiers,  dégraissez-ia ,  et  voyez  si  elle  e^t  d  uu  bon  goût;  voua  cu 
Oterez  «Tee  lÀie  cuillère  percée  les  ognons  »  les  champignons,  et 
TOUS  les  mettrez  sur  Totre  poisson.  Si  Totre  sauce  est  trop  longue  » 
faltes-la  réduire  ;  vous  y  ajouterez  une  liaison  de  cinq  jaunes  d^osufs» 
ou  plus»  si  la  matelote  est  forte  ;  ne  faites  point  bouillir  votre 
?auce  :  quand  votre  liaison  sera  dedans,  vous  la  passerez  à  travers 
une  étaraiue  sur  votre  poisson.  Au  mom<'nt  de  servir  vous  le 
dressez  sur  votre  piMl,  a\ec  des  càoûloâ»s  passer  au  beune  aleu- 
tour;  vous  garnirez  votre  matelote  d'écrevisses. 

Quenelles  de  Carpes, 

Vous  levez  les  chairs  de  votre  carpe»  tous  la  préparez,  et  vous 
V0U5  servez  du  même  procédé  que  pour  les  quenelles  de  volaille  , 
excepté  que  tous  ajouterez  à  TOtre  chair  de  poisson,  un  ou  deux 
anchois. 

Carpe  /\  VAItvmnnfte. 

Vous  coupez  une  carpe  en  morceaux,  aprrs  l'avoir  lavei'  -ms  la 
vider  ni  ûler  les  ouïes  :  vous  enlèverez  seiileinent  le  gros  boyau; 
vous  mettez  vos  morceaux  dans  une  casserole  uu  dans  un  poêlon, 
avec  du  sel,  du  gros  poivre,  des  quatre  épices,  des  tianohes  d*o- 
gnons,  une  ou  deux  bouteilles  de  bière  ;  U  faut  quoTotre  poisson 
baigne  dons  la  sauce  |  mettez  TOtre  oasacrolr  sur  un  grand  feu  ; 
vous  ferez  réduire  TOtre  sauce  assez  pour  qu'il  n'en  reste  peu 
près  qu'un  Terre  ;  serrez  TÔtre  carpe  arec  son  bouillon  sans  le  lier. 

>  Sauté  de  Filets  de  Carpes» 

Levez  les  filets  de  quatre  ou  cinq  carpes;  vou«  eu  Olcrez  la  peau  ; 
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TOUS  les  couperez  en  carrés  lon-s  de  ikiix  pouces  ''t  lari^es  do  neuf 
lignes;  vous  les  arrangerez  sur  le  sauluir.  comme  dii  aiisn,,té 
de  truile  ;  au  looinent  de  servir,  vous  meîUtE  le  sautoir  >ur  un  r,.u 
un  peu  ardent;  sitôt  que  le  beurre  jettera  quelque  bouillon  ,  vous 
Tctournerez  les  morceaux  de  Tautrc  fôlc,  puis  vous  tâteres  avise  le 
doi|;t  *  jls  S(.ot  cuits;  vous  les  égoulteivz,  et  les  dresserez  en inîrolon 
sur  Je  pl.t  ;  vous  aviei  eu  des  carpes  laitées,  il  faudrait  les  meUre 
cuire  dans  du  vm  blanc ,  puis  les  retirer,  les  éffoullcr  n  irs  tnellro 
dans  une  espagnole  travaillée  au  viu  de  Champagne,  et  vous  met, 
tnei  ce  ragoût  dans  le  milieu  de  roirc  sauté. 

Carpe  farcie. 

Prenez  une  belle  carpe  ;  levei-en  les  peaux  et  les  chai»  comme 

.1  eM  mdique  a  FarMcK  Quenelles  de  carpes  ;  supprime.^  la 
ma,,  ure  partie  de  la  rarca..P  r  c  or.srrrrz  la  lAle  et  la  queue  de  k 
carpe,  et  iai,,e^  environ  tnus  po  ios  d'arn^tc  à  l'un  et  à  Pautre. 
•elon  la  grandeur  de  uitre  earp-  :  a.ec  ce.  .  hnirs  et  cdl..  .le  rlcMx 
autres  uarpes,  faites  nnr  farce  à  quenelles,  f  F<njez  OunwUv,  Je 
carpe..  )  Prenet  un  plat  de  la  longue.ir  que  tous  vouiez  .ervir" 
e  endez  de  celte  iarce  dans  le  fond-,  à  neu  près  «n  doigt  et  .le  oî 
d  epajcH  nr  mette,  aux  deux  extrémités  la  tête  et  la  queSi  :  &{tes 
on  salp.con,  avec  lequel  vous  remplirez  le  ventre  de  Votre  carne 
ou  un  ra^.>nt  de  laitance,  de  carpes  ;  le  tout  à  froid  :  convrai^ce 
Salp.con  de  votre  larce  ;  donnez  à  cette  fan  e  la  forme  d'une  c^pef 
mênieplus  fe-rossc  et  plus  longue  que  eelle  dont  vous  av.r  rn.ntiv,' 
la  tête  et  la  queue;  faites  en  sorte  que  la  tête  et  la  queue  i 

puisse  pas  pénétrer  au  dehors  :  unisses  bien  votre  farce  avec  votre 
couteau  trempe  dans  Toeuf  ;  dores-la  avec  deux  ceuft  enHen  battus  : 
a>ei  une  cuillère  à  café;  trempez-la  dans  le  wste  de  votre  dorure  ! 
et  toruiez  avec  la  poîuie  de  rotro  carpe;  enveloppez  la  tête  et  la 
queue  de  papier  beurre  ;  une  heure  avant  de  servir  mettez  votre 
carpe  dans  nn  four  doux;  donnez-lui  une  belle  couleur;  otez  le  ni- 
pier;  nettojes^les  bords  de  votre  plat;  saucez-la  soit  d'une  houue. 
espagnole  réduite,  soit  d'un  ragOOt  de  laitances,  de  chamoig.ion^  et 
culs  d'artichaiitsy  et  serves.  (F  )  *° 

Lu  fiances  de  Carpes /rites. 

Ayez  dix-huit  lailanees       carpes;  supprimec-en  les  boyaux* 
mettez  et  s  laitaures  dégoi-n  Jaus  de  IVaii  fraîche;  changez-ks 
pluôieuis  lois  :  Jur.Miu'clUs  seront  bien  Manches,  meifer  de  l  eafi 
dans  une  casserole  avec  un  filet  de  vinaigre  et  imp  j     , ,  de  sel  : 
po»ea*la  sur  le  feu;  et,  lorsque  votre  eau  bouiliaa,  mettez-y  vo* 
laitances;  faites-leur  fêter  un  bouillon  ;  «gootte>-les  :  eu  moment 
de  servir  trempez-les  dans  une  pite  légère  ;  biles -lea  frire  d'une 
belh-  coiilenr;  égourtez-lcs;  dresset-les  sur  votre  tdat  avoiî  du 
persil  frit,  et  servez.  (F.) 
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Caisse  de  Laiiances  de  Carpes. 

Ayez  trente  laitances  de  carpes;  supprimcs-^ol^  boyaux;  failc»- 
]e$  dîgorgcrel blanchir;  égouttes-les;  mettei  unoaorceau  de  beurre 
dans  une  casserole  a\ec  cbampignons ,  persil  «  échalotes  hacbccs 
très-fin,  sel,  poiTre,  moscaae  et  épices;  passes  ce:$  fines  hérites 
légèreinenl  sur  le  fen  ;  prenr?  i:  ir(î( "piVIIes  nerouïriis-ent;  ajoutr/.-y 
\os  lailîiiues.  failes-lrs  inijnter  un  instant  dans  rut aî»sai>*onneirn  nt  : 
Yous  atirez  fait  une  cai>>e  rdtule  ,  (lans  Lqiielh  vous  aurez  étendu 
au  fond  un  jjratin,  soit  ^lutà  ou  maigre  :  vous  aurci  huilé  votre 
caisse;  tneltex-la  sur  le  gril;  posez  ce  gril  sur  de  la  cendre  chaude; 
verses  vos  laitances  dessus  votre  f^ratin;  çranes-les;  faites-leur 
prendre  couleur  au  four  de  campagne  :  au  moment  de  «i  rvir 
retires  votre  caisse,  dresses  la  et  servez-la;  procédez  de  inêmq 
pour  les  laitances  de  maquereaux  et  de  harengs.  (F.) 

Ragoût  de  Laiiances  de  Carpes* 

(  Foycz  ce  ragoût ,  article  Petite  sauce.  )  (F.) 

Aspic  de  laitances  de  Carpes. 

Préparez  votre  aspic  comme  il  est  indiqué  à  celui  de  Crêtes  et 
Bog-nnns  de  coqs  (  nrliclc  Volaille.  ),  et  servez-vous,  pnnr  l;»  rem- 
plir, de  laitanc<  ^  lie  carpes  9  que  vous  aurez  fait  cuire  dans  un  bon 
asciuiaoaueuient.  {V.) 

Anguille  à  la  broche» 

Vous  mettes  l'anguiUe  sur  no  fourneau  bien  ardant  :  vous  le  lais- 

jseres  piller  superficiellement  «  et ,  avec  un  torebon^voos  feret  couler 
la  peau  grillée  en  la  tirant  de  la  tôtc  à  la  queue  :  votre  anguille  se 
trouvant  dépouillée  ,  et  son  hnile  Atcf ,  vous  lui  couperez  In  t^te  , 
vous  la  viderez  et  la  rouh  i^'z  coihuh  m\  cerceau  ;  a^sujetti^scz-la 
avec  (li:  |>(  tits  alelets,  on  s  hroclit  tics  et  de  la  ficelle  :  vous  la 
ineUiez  bur  une  tourtîùie  ;  vous  mettrez  un  morceau  de  beurre 
dans  une  casserole,  des  earottca  eoopées  ao  tranches,  des  ognona 
coupés  de  même,  du  persil»  du  laurier,  d«  tbyn ;  vous  paj^screa 
cet  assaisonnement.  Qurnid  il  sera  bien  inaYenu  ,  vous  le  mouilleres 
avec  du  hlnnc,  du  s*"l,  du  poivre  :  laissez-le  hoiiillir  une  demi- 
heure,  vous  le  p.isst  rr/  nu  larni  de  soie  sur  l';Higuillc,  et  vous  la 
mettrez  au  four.  Au  htHtI  de  trois  quarli  d'iicme  vous  la  retirez 
avec  un  grand  couvercle  :  vou6  l'enlevez  (le  dessus  la  tourtière  : 
mettes-la  sur  votre  plat  ;  vous  j  mettez  une  sauee^  italienne;  Tooa 
passez  des  utelets  à  travers  voire  anguille»  et  vous  rassujetiisses  sur 
la  broche;  enveloppes-la  de  papier  huilé«  (  VùyêZ  Sauce  italienne 
ou  Sauce  piquante.  ) 

Anguille  à  la  Tartarc. 

Vous  dépouillerez  votre  anguille  comme  celle  à  la  broche;  cou- 
pez-la par  tronçons  de  cinq  ou  six  pouces  ;  vous  masquez  unn 
marinade  CDuime  il  e$t  dit  à  la  précédente  :  avant  de  la  luouillcr  1 
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TOUS  y  incUrei  un  peu  âe  farîni;,  et,  lorsque  votre  sauce  «cra  cuite, 
vous  In  passerez  à  Trlnmine  surles  uiorccaux  d'anp^julle,  et  les  ferei 
cuire  ;  lorsqu'ils  ji'froul froids,  vous  les  nicllrcz, dans  la  mie  de  pain, 
puis  vous  les  ireiiiperez  dans  deb  œul's  as>aisonnés  et  battus;  vom 
le«  panerei  une  aecoDde  fois;  et 9  un  bon  quart  d'heure  arant  de 
servir  vous  mettres  vos  tronçons  sur  le  §;ril,  A  un  feu  doux,  avec 
un  four  de  campagne  bien  chaud  dessus;  ajoutes  une  sauce  à  la 
tarlare  sur  votre  plat,  et  meltes-les  tronçons  dessus. 

Houlnde  de  Filets  d* An^iiill^. 

Pi' pnnille»  une  anguille  comme  il  est  dit  ci-de«<;ii«î  ;'i  l'An  jniHe  à 
la  broclie;  von»  lèverea  les  filrls  de  la  lêle  à  la  queue;  tâchez  qu'ils 
i>oicnt  bien  eutici>;  assaisonnez-les  de  sel  cldepoÎTrefin;  ayez  delà 
farce  de  carpe,  dans  laquelle  vous  ajouteres  on  anchois  bien  pilé; 
étendes  cette  farce  le  long  du  filet,  et  vous  le  roulerez  de  la  queue 
A  la  tête;  vous  remplirex  les  vides,  et  lui  ferez  prendre  une  belle 
forme  ;  ficelez  votre  filet  pour  le  contenir  dans  Ja  cuisson,  puis 
vous  en  ferez  anl.mt  aux  ntilff^  :  vous  les  niclfe?  nilre  djn^  «ne 
marinade  enite.  (  V oiftz  iMarinade.  j  Lue  demi-heure  snflif  jxHjr 
les  mire  ,  alorj;  vous  les  ébouliez.,  les  drc-se/.  sur  le  f>lat ,  el  juctte* 
uu  sauté  de  chauipignoDS  ou  un  ragoût  de  cbauipi^uons» 

Anguille  au  soleil. 

Dépouilles  ranguille  comme  il  est  dît  &  l'Anguille  à  la  brodle  ; 
vous  la  couperes  en  morceaux  de  huit  pouces;  vous  ta  ferez  cuire 
dans  une  marinade  euite.  Lorsque  vos  morceaux  le  seront  asses, 

vous  les  mettrez  sur  un  plafond  :  vous  les  masquerez  de  mari- 
nade; quand  ils  seront  froids,  cassez  quatre  wtiU,  Iiallez-les  bien, 
mettez  du  .stl,  du  poivre;  vous  tremperez  les  rnorceaux  d'an- 
guilles dans  les  œufs  battus;  tiîchez  qu'ils  prennent  de  l'œuf 
partout,  et  vous  les  mettres- dans  la  mie  de  pain,  puis  vous  les 
poserez  sur  un  plafond;  voyez  qu'ils  aient  une  belle  forme:  au 
moment  de  servir  vous  ferez  chaufler  la  friture ,  et  les  mettrez 
dedans;  vous  les  sortirez  quand  ils  auront  belle  couleur;  égouttez- 
les  sur  un  linge  blanc,  puis  les  pn<;rz  sur  le  plat;  versez  dessous 
une  sauce  piquante  (  Vif^ei  cette  sauce.  ),  ou  une  sauce  tomate, 

Afiguillé  à  U  Pmdeita. 

Après  avoir  dépouillé  votre  anguille,  vous  coupez  les  tronçons 
de  la  grandeur  de  trois  pouces  ;  vous  les  mettes  dans  une  casse- 
role avec  du  sel,  du  gros  poivre,  deux  feuilles  de  laurier,  des 
l>ranches  de  persil,  de  la  ciboule,  une  bouteille  de  vin  blanc;  vous 
mettrez  votre  anguille  sur  le  feu;  quand  elle  sera  cuite,  vous  pa« 
rerez  les  morceaux,  et  vous  les  mettrez  dans  une  autre  casserole  ; 
v(>r«  passerez  son  mouilleraent  au  tamis  de  soie  :  mettez  après  un 
inonean  de  beurre  dans  une  casserole,  vingt  petits  ognons  (jne 
\ous  passez  à  blanc  :  ajoutcz-y  plein  une  cuillère  ù bouche  de  fariuu 

que  vous  mêles  avec  votre  beurre;  tous  mettrei  voire  mouillemeot 
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avec  vos  ognons;  joignex-j  des  champignons,  un  bouquet  de  per- 
sil et  dboules  ;  dès  que  vos  ogiions  seront  cuits»  vous  les  ùteret* 
avec  une  cuillère  percée  »  et  vous  les  mettrez  sur  votre  anguille  : 
asSures-TOus  si  la  sauce  est  de  bon  goût  ;  dégraissez-la  et  laissez-la 
réduire;  si  elle  est  trop  longue,  vous  ferez  une  liaison  de  trois 
jaunes  d*aMif?  :  prenez  g;ardc  qu*elle  ne  houille ,  et  pas^e/.-l;i  à 
travers  rélauiine  sur  votre  anguille.  An  moment  de  h^crvir  mell<*/. 
des  croûtons  passés  au  beurre  dans  le  luiid  du  plal  ,  dressez  dessus 
votre  aoguiJle  ;  couvrez-la  de  votre  garniture^  et  garuissez-la  d*é- 
crevitfaes. 

Tanche  à  la  PouléUe. 

Vous  metlex  votre  tanche  une  minute  dans  un  chaudron  plein 
d*eau  presque  bouillante;  vous  la  retires;  avec  votre  couteau  vous 
enlevez  son  limon  et  son  écaille  :  coope^-la  en. morceaux  9  et  faites- 
la  dégorger;  vous  mettes  ensuite  do  iieurre  dons  une  casserole» 

vous  le  faifes  tivdir  avec  vos  morceaux  de  tancîie  ;  ^  ons  le;»  sautez 
dans  le  beurre;  joignci-y  plein  une  cuillère  à  bouche  de  lariue  que 
vous  Hiêlez  ensemble;  votis  mouillez,  votre  ragoût  avec  une  bou- 
teille de  vin  blanc»  du  sel;  du  gros  poivre»  une  feuille  de  laurier» 
un  bouquet  de  penil  et  de  ciboules  »  des  petits  o|uons ,  des  cham- 
pignons ;  TOUS  feres  aller  votre  ragoût  un  peu  vite  :  dès  qu'il  sera 
cuit,  vous  y  mettrez  une  liaison  de  trois  jaunes  d*œufs;  vous  ôteres 
la  feuille  de  laurier  et  le  persil  :  voyei  ail  est  de  bon  go&t. 

Barbillon  sur  le  ffril. 

Après  avoir  écaillé  et  vidé  votre  baihilbu),  vous  le  ciselez  de 
même  que  la  carpe»  et  vous  employez  la  uiême  sauce,  {yo^ca 
Carpe  grillée. } 

Soles  frites. 

Vous  fîiitrs  line  incision  sur  le  <î(is  (îes  «.oîe?,  et  vous  les  saupou- 
drez de  larme  comme  tous  les  autres  poissons,  et  les  mettez  dans 
une  friture  un  peu  chaude.  On  peut  en  6ter  la  penu  ;  ce  qui  les  rend 
plus  délicates. 

Carpe  frite. 

Vous  écaillez  et  vous  videz  une  carpe  ;  vous  la  fendez  par  le  dos, 
de  manière  que  la  tête  se  trouve  séparée  aussi;  votre  carpe  nç^doit 
tenir  que  par  le  ventre;  donnes  quelques  coups  de  couteau  l«r  la 
grosse  arrête»  afin  que  TOtre  carpe  ait  une  forme  bien  plate;  vous 
lafarineres»  ainsi  que  sa  laitance,  ou  bien  les  œufs»  et  vous  h 
mettrez  dans  une  frittire  bien  chaude. 

Tous  les  poissons  de  rivière,  lorsqu'ils  sont  un  peu  épaîs>  Se 
fendent  et  se  farinent»  eu  générai^  pour  la  friture* 

Moules  à  la  Poulette, 

Après  avoir  bien  ratissé  vos  moules  et  les  avoir  bien  lavées  »  vous 
les  mettes  à  sec  dans  une  casserole»  et  sur  un  feu  ardent;  vous  les 
sautes  :  à  mesure  qu'elles  s'ouvrent»  tous  6tes  la  coquille»  et  vous 
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Jes  mêliez  dnm  une  autre  (\'i>>rr(>Ie  ;  vous  passez  l'eau  qu  onî  pro- 
duite vos  moules  au  tauiid  de  soie ,  ensuite  tous  mettei  un  bon  mor- 
ceau de  beurre  dâiis  une  casserole ,  de  la  ciboule  hacbée  que  Tout 
jMsscret  dans  le  beurre  ;  tous  mettrei  Totre  persil  f  aprèit  toqh  le 
fia^m  tz  aussi  un  peu  ;  vous  y  joindrei  plein  une  cuillère  à  boucbe 
de  farine  que  tous  mêlerez  aTcc  votre  beurre  ;  tous  arrosez  tos  fines 
herl>e«!  avec  l'eau  de?  moule  s;  njontcr  un  peu  de  poivre  et  de  mus- 
cade l  âjx  r  :  votj5  lVrt'7  jeter  quelques  bouillons  à  votre  sauce  ;  vou^ 
y  metln/,  une  liaison  de  deux  ou  trois  œufs,  selon  la  quantité  de 
Uioules,  et  vous  les  mettrez  dans  votre  sauce;  saute-les ,  et  tenez- 
les  chaudes  sans  les  faire  bouillir.  Au  moment  du  service  tous  j 
mettes  un  jus  de  citron ,  et  tous  les  dresses  sur  votre  plat. 

Ltimproie. 

La  lamproie  est  une  <»?pèep  <l'angui]Ie  appelée  aussi  sept  9>ils  ou 
flftte,  parce  qu'ell<'  a  pt  trous  de  chaque  côié;  elle  est,  pour 
i  ordinairc,  plus  f;ro"<st  ([uc  l'aupuillp.  La  hiujproie  de  rivière  est 
plus  estimée  que  les  autres;  chaisissez-iu  grasse,  couiuie  rauguille, 
et  de  couleur  moins  brune.  (F.) 

Mmieloie  de  Lamproies, 

Prene?,  deux  lamproies;  limones4e8  dans  de  Teau  presque  bonll-* 
tante;  videz-les,  coupcz-4es  pnr  tronçons,  mettei  te  sang  û  part, 
SUpprîmer-en  la  lOle  et  le  hnul  (h'  la  quetie,  comme  A  Vimgiiilte  ; 
prenez  inie  easseroie  ,  f;iites  un  petit  roux,  passez-y  vos  laitiproics. 
mouillez-les  avec  du  vin  rouvre»  a)outez-y  des  petits  oguons  pa%<és 
au  beurre»  des  champignons  et  uii  bon  bouquet  assaisonné,  et  vm 
peu  de  sel  et  de  poivre;  faites-les  eiiire  et  dévisser;  au  moment 
de  servir  lies  votre  matelote  avec  le  sang  des  lamproies;  assurez- 
vous  si  elles  sont  d'un  bon  goOt»  dressa  etserves  avec  des  croA- 
tons  et  dfis  écrerisses.  (F.) 

Lamproie  à  ia  Tartare. 

Procédez  A  ce  «ujet  comme  il  e^t  dit  |  imi:  ran«;uille  ;i  la  tar- 
tare,  excepté  qu'on  échaude  ia  buiproic  pour  la  iimoucr. 

Perche* 

lApercbe  est  un  poisson  de  proie ,  «Oe  dèi^ate  jusqu'à  ses  onfiins. 
n  faut  diotsir  oeKe  que  l'on  prend  ^ans  les  rivières  ;  celle  de»  ma- 
rais et  des  étangs  est  sujette  à  sentir  la  bourbe;  il  faut  la  clio'sir 
grande  et  grasse.  C'e^^t  péiiéralement  un  poisson  d'eau  douce  fort 
estimé:  quoique  la  chair  eu  soit  fernie,  elle  est  d*une  facile  di- 
gestion. Quand  elle  est  dY'tanj?  on  de  marais  elle  esl  facile  A  con- 
naître par  sa  couleur  plus  rembrunie  que  celle  de  la  perche  de 
rivière.  (F.) 

Perches  au  beurre. 

Videz,  vos  perches,  ôtez  rn  les  ouïes,  lavez-les,  ficcle»-cn  les 
têtes,  ineitei-lcs  dan;i  une  casseride^  avec  un  o^non  coopô  en 
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tranches,  une  carotte,  une  feuille  de  iaiirier ,  quelque-^  branches 
de  persil,  du  sel*  et  moQilléeft  aree  de  Teati;  faites -les  cuire; 
leur  cuisson  faite,  égooltes-les,  leTez  la  peau  et  les  écailles  de  tos 
percher,  ôtez  en  les  nageoires t  fichez-les  un  milieu  du  corps' de 
vos  perches,  dVspacc  en  espace;  fenes-les  chaudement  dani^  leur 
assaisonnement.  Lorsque  tous  vourlrcx  les  servir  égoulfez-Ies, 
dressez-les,  et  ina:»(|uez-les  avec  uue  sauce  au  beurre.  (  Voyez 
•Sauce  au  beurre.  )  (F  ) 

Perches  à  la  Pluchê  verte. 

Procèdes,  à  Fégard  de  ces  perches ,  comme  II  est  énoncé  pour 
les  précédeutes;  saucet-lcs  avec  une  pluche  verte.  (  Voyez  cettu 
sauce.  )  (F.) 

Perche  à  la  HoUandaise. 

Poudrez }  pour  ces  perches,  cotpme  il  est  indiqué  ci -dessus, 
et  saucez-les  af  ee  une  saàee  hollandaise  au  vinaigre.  (  Voyez  cette 
sauce.  )  (P.} 

Perches  en  Maielole. 

Pour  écharder  vos  perches»  il  iaut  avoir  une  grosse  râpe  et  frotter 
vos  perches  dessus  pour  eu  enlever  les  écailles,  ou  les  échauder; 
ccia  fait,  videi-les,  ôtcz-en  les  ouïes  et  lovei-lcs;  coupe/.-les  par 
iroiHoiks,  et  procédez  couime  pour  la  matelote  de  carpes.  {^VQ^ci 
(  cUe  iiiatelote.  ) 

Perches  frites. 

Échardes  ou  échautlez  vos  perches  ;  videzi-les»  Ôtez-en  les  ouïes, 
lavez-les,  ci:«elez-Ies  des  deux  côtés ,  mettez-les  mariner  avec  du 
sel,  un  peu  d'huile,  ognous,  persil  et  jtis  de  citron;  «'■gouttez-les, 
farint'z-lcs,  (ciites-les  IVire^  quelles  suieut  fermes  et  d'une  belle 
«couleur,  el  servez.  (F.) 

Perches  au  Vin* 

Écbardez  on  échandes  vos  perdues  ;  ôtez-en  les  ouïes ,  mettei-les 
dans  une  casserole,  avec  moitié  vin  blanc  et  moitié  bouillon,  une 

fiîutlle  (le  laurier,  une  gousse  d'ail,  un  bouquet  de  persil,  deux  clous 
de  girofle  et  du  sel;  r;)ilf*-K  s  cuire;  el  leur  cuisson  achevée,  pas- 
îcï  le  l'und  au  travers  d'un  tamis;  maniez  du  beurre  dans  une  cas- 
serole avec  uu  peu  de  larine,  mouillez-le  avec  le  fond  de  vos  perches, 
tournez  cette  sauce  jusqu'à  ce  qu'elle  soit  liée  et  cuite ,  ajoulez-y 
du  gros  poivre  et  un  peu  de  muscade  râpée ,  gros  comme  un  osuf 
de  pigeon  de  beurre  d'anchois;  égouitez  vos  perches  »  dressez-les , 
sauces-lesy  et  serves.  (F.) 

Perches  à  la  ÎVastrefîche. 

Prenez:  trois  bcll*  s  p«  r<  Ik  s  ;  videz-les  par  les  ouïes,  supprimez- 
en  les  ceuts  ,  niellez  des  laitances  de  carpes  en  place  ,  Hcelez-lein  le^ 
têteS)  mettez-les  dans  une  casserole  avec  une  légère  eau  de  sel , 
do  la  ^cine  de  persil;  coupes  en  fiicis  du  seste  de  carotte;  coupas 
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de  m£me  une  pincée  de  feuilles  de  persil  et  une  i'euille  de  laurier^ 
faites-les  cuire;  et  leur  cuîsioti  fiiite^  ieres  la  peau  et  tes  écailles  : 
que  vos  peiches  soient  bieu  blanches;  6tes-eo  les  nageoires  »  et 
pluntez-les  de  distance  en  distance  sur  le  corps  de  tos  perches  ;  cela 
fait,  déposes-les dans  une  autre  casserole ,  pa^^sez  dessus  leur  assaison- 
nement, siippriinei-eii  le  laurier,  incitez  trois  cuillerées  ôr  vrlnutA 
dîins  une  casMToIc ,  avec  un  quarteron  de  beurre,  la  chair  d'un  ci- 
tron coupe  eu  petits  dés,  sel  et  gros  poivie;  ajoutez  ;'i  ceiu  vos 
Ijlets  de  persil  et  ceux  de  carotte;  faites  chauiîer  le  tout,  et  que 
votre  sauce  soit  bien  liée  ;  éjçoultea  vos  perches ,  dresses-les  et  mas- 
quez-les de  votre  sauce  :  si  vous  n*avez  point  de  velouté,  serves- 
vous  de  la  sauce  au  beurre ,  ou  simplement  de  Teau  de  la  cuisson ^ 
et  servez.  (F.) 

Perches  à  la  Pol&naise, 

Prépares  trois  perches  comme  il  est  indiqué  ci-dessus  ;  quand 
elles  seront  cuites  etéoluchées,  ajei  une  sauce  sainte-Blenehoult , 
trempez  vos  perches  dans  cette  sauce,  et  paoes-les;  faites  fondre 
un  morceau  de  beurre  »  battcz-le  avec  trois  iaunes  d*œu6,  sel  et 

gros  poivre,  trem{»eï  vo«  perrlu  s  dedans,  et  pnnpz-les  une  seconde 
fois;  jMxez-les  sur  un  grii ,  un  (|it?jrl  d'hciuc  avant  de  servir  faites- 
leur  pieiJtlre  une  belle  eotiicui  des  deur  côtes,  dressez-les  sur 
votre  plut  y  fichez  les  nageoii  es  de  distance  en  distance  sur  le  corps 
de  TOS  perches 9  et  serrez;  sauces  d'une  sauce  tomate.  {Fûycs 
sauce  tomate.  )  (F.) 

Lotte. 

La  lotte  est  un  poisson  beaucoup  plus  pelil  que  raniruiiie  :  elle 
se  prend  dans  l'eau  douce,  qui  est  son  élément;  clic  est  très-esii- 
mée  pour  sa  délicatesse;  les  gourmets  font  grand  cas  de  son  foie; 
elle  est  sans  écailles ,  comme  Tanguillet  et  a  la  tête  plus  grosse  et 
le  ventre  plus  large  :  il  j  en  a  peu  qui  passent  quinze  pouces  de  lon- 
gueur; on  ne  peut  pas  la  dépouiller»  il  faut  la  Umoner.  (F.) 

Goujon. 

Le  f^oijj  jn  (  si  nn  trcs-pclit  poisson  d'eau  lîonce ,  portant  des 
maj-ques  sur  le  dos;  vidé  et  lavé^  il  fait  une  exceiknte friture. (F.) 

Homard f  Langouste^  Oruetleet  C&eiTvile, 

Le  homard  est  une  écrevisse  de  mer  ;  il  y  en  a  d^uoe  grosseur 
étonnante  :  on  préfère  les  moyens.  Gomme  ce  coquillage  nous  Tient 

cuit  des  ports  de  mer  9  il  est  difficile  »  lorsqu'on  n*en  a  pas  grande 
habitude,  de  distinguer  les  frais  d'avec  ceux  qui  ne  le  sont  pas; 
mais,  pour  en  juger ,  en  voici  Texpérience. 

Le  langouste  ne  diffère  en  rien  du  homard;  la  différence  est  aur 
deux  grosses  pâtes,  qu'il  a  beaucoup  plus  petites. 

Pour  juger  de  leur  fraîcheur  :  sMI  sont  lourds  ù  la  main ,  en  raison 
de  leur  grosseur,  cela  indique  qu'ils  n'ont  pas  été  recuits  une  se- 
conde >  ou  une  troisième  foi»;  prenez  la  queue  parle  petit  bout: 
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si  vous  avet  de  la  peine  ù  Pctcndre,  et  qu'elle  revienne  sur  ellu* 
même  9  cela  est  une  preuTe  de  la  fraîcheur  du  homard.  Il  faut  les 
flairer  sur  le  dos»  entre  la  queue  et  le  corsa^ ,  pour  s'assurer  s*if!i 
n*ont  pas  mauvaise  odeur;  s^ils  ont  tontes  les  qualité»  énoacées, 
TOUS  êtes  sftr  d'acheter  de  hons  homartb. 

Il  en  est  de  même  pour  jtigfr  des  crevettes  et  des  chevrettes  : 
la  crevette  doit  être  d'un  beau  rouge  pâle,  ne  pas  être  collante  au 
toucher,  avoir  la  queue  ferme  et  une  bonoe  odeur;  les  plus  estimées 
soot  celles  qui  nous  vieonent  de  Houcd. 

La  cherretie  est  d*uo  rouge  tirant  sur  le  noir  ;  elle  est  plus  petite 
et  moins  estimée  que  la  crevette.  (F.) 

Éc  revis  ses. 

Après  avoir  bien  lavé  vo'^  »'(Te visses,  vous  les  metfei^  dans  une 
casserole  avec  <lu  sel  ,  du  poivre  ,  deux  feuilles  de  laurier,  des  tran- 
ches d'ognons,  du  persil  en  branches,  des  ciboules  coupées,  une 
bouteille  de  viu  blànCy  ou  bien  de  Teau  et  du  vinaigre;  vous  les 
mettrei  sur  un  feu  ar^nt;  sautei^les  de  temps  en  temps  ;  quand  elles 
auront  bouilli  un  quart  d'heure ,  tous  les  retirez  du  feu  et  les  lais- 
ses dans  leur  assaisonnement.  Vous  les  ferez  réchauller  quand  tous 
Toudres  tous  en  serrir. 

ÉcrevUses  à  la  Crème. 

Vous  ôlerei  les  petites  pâtes  de  vos  ccrcvisses  et  la  coquille  de 
la  queue;  coupe2  le  bout  de  la  tête  et  celui  des  grosses  palus  :  vous 
feras  une  sauce  à  la  crème  y  dans  laquelle  tous  rûperei  un  peu  de 
muscade;  tous  la  Terseres  sur  tos  écrsTisses  que  tous  ferei  un 
peu  mijoter. 

Écrens9es  en  Matdole* 

Prenes  la  quantité  d'écreTlsset  que  tous  jugeres  conTenahIe  pour 
en  fkire  une  matelote  ;  faites-les  cuire  au  Tln,  èpluchei-les>  oomroe 

il  est  dit  pour  celles  à  la  poulette;  mettez- les  dans  une  sauce  à 

matelote  f  Voyez  à  l'article  de  cette  Saiirc.  )  ;  dressez  vos  écrevi^«»ps 
et  saucez;  meltesb  autour  des  croûtons  de  paiu  passés  au  beuixe. 

Prenea  on  homard ,  rompea-en  les  coquilles;  fendes  sur  le  dos, 
depuis  la  tête  jusqn'é  la  queue;  dtes  arec  une  cuillère  tout  ce  qui 
se  trouve  dans  le  corps 9  pilea-IeaTeo  le  dos  de  votre  couteau; 
mettez-le  dans  un  yasc  de  terre  avec  uoe  cuillerée  à  bouche  de 
moutarde,  du  persil  et  l'ôcbalrtte  hachée;  invXU  i-y  sel  et  gros 
poivre,  et  les  œufs  que  souvent  on  trouve  sous  la  queue ;délujc2  le 
tout  avec  de  l'huile  et  du  vinaigre,  et  formez-en  une  rémoïadc; 
çette  rémolade  faite,  goûtez  si  elle  est  d  uu  bou  goût;  mettea«la 
dans  une  saucière,  et  serTet*la  à  eôté  de  TOtre  homard.  (F.) 

C/'eveties» 

Ajes  une  IiTrf  et  demie  de  crcTettes  ;  remplisses  le  creux  de  rotre 
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plat  (le  quelque»  berliag;^  qui  ne  portent  pas  d'odeiir;  CoarretAt» 
d'une  serviette  posée  es  carré  mr  Totie  piat^  et  de  laquelle  toi» 
relèveret  les  quatre  coios,  poor  former  un  octogone;  faites  qu*î| 

sotf  rt'p«»li«*r,  âv  fn;«nière  qu'on  ne  distingue  que  le  bord  de  voire 
plat;  lueUez  uni-  poignée  de  permit  au  milieu  ;  dresses  fos  crerettei 
autour;  form«t*eQ  pjfrataidey  cl  servei-les.  (F.) 

Huîtres  en  coquilles, 

Tous  faites  ouTrir  et  délaclier  TOt  huilrcs,  et  vous  les  mettez  saris 
coquilles  dans  une  ca.«i*erole  avec  leur  eau  :  vous  les  ferez  raidir  :Mioft 
les  laisser  bouillir.  Vous  prépareres  des  fines  herbes  comme  poar 
des  côtelettes t  des  échalotes,  persil ,  champignons,  lard  râ|)é,  huile 
et  beurre,  des  qualn*  épiie».  Voyez  fines  herbes  à  papillotes.  ) 
Vous  mêlerez  vos  fnn'îri's  avec  vos  nn*'-*  hf-rhe.s,  et  voll^  )r-  nî«'l- 
Irez  iliins  des  coquillt-s  Www  netlovtt-'^ ,  el  que  \ous  en  rcinplii  v  : 
vous  .irrangez  de  la  inie  de  pain  par-ilehi.us  :  in«  tt»-/-les  ensuite  6ur 
le  gril,  <À  un  feu  ardent,  un  four  de  campagne  par-dessus. 

HuUres  sur  le  gril, 

Prenei  deux  douialnes  d*huîtres;  sépares  les  coquilles,  mettez- 
les  dans  une  casserole  ;  faites-les  blanchir  dans  leur  eao  ;  su}>prîn>ex 
cette  eau;  mettez  un  morceau  de  beurre  avec  tos  huîtres  «  une  pin- 
cée de  persil,  d'échalotes  hachées,  et  une  pincée  de  gros  po/ire; 

sautez-Ics  >im%  fcs  Inîsscr  bouillir;  nif  ltez-lcs  tlan>  Ic»;r^  pro|>re.''  ro- 
qiiillcs  avec  un  ju*;  tie  citrou<»  et  pane?  N  s  a\t'C  de  /a  rh  i'n  hire  ; 
pobi^i-les  sur  le  gril  ;  sitôt  qu'elles  bouiiiirunl  dans  ieuis  cot^uiUeSy 
retires-les  et  servea-les.  (F.) 

Huîtres  en  ragcâL 
(  Voyez  rartfele  Sauce  aux  battras. }  (F.  ) 

Harengs  pecs. 

On  ne  les  sert  généralement  que  pour  bors-d*œuTre  dans  le» 
bonnes  tables»  dans  le  carême:  on  fait  griller  les  harengs  pec»,  et 
on  les  masque  soit  d*nnf  purée  de  pois»  soit  de  toute  autre  purée 
ou  d'une  sauce  au  beurre.  (F.) 

Harengs  pecs  pour  hjrs^étcMivfes* 

Prenez  six  harengs,  lavez-les;  coupt^i-Ieur  la  tMeet  le  petit  bout 
de  la  queue;  levex-en  la  peau;  supprimez  leurs  nageoires;  mettezr 
les  dessaler  dans  moitié  lait  et  moitié  eau  :  lorsqu'ils  le  feront  A 
leur  point,  égOuttesples»  dresses-les  sur  votre  assiette  avec  de» 
tranches  d'ognons  <Bt  de  pommts  de  rainette  crues;  serres  un  huw 
lier  à  côté.  (F.) 

Harengs  saMirets, 

Prenei  six  de  ces  harengs;  essuyez-les;  coupez-leur  la  tete  et  le 
bout  de  la  qaene;  feiid«i-leur    dot  dt  k  t6te  à  U  queue;  onm^ 
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les  ;  inettes-les  sur  un  plat  de  terre;  arrosez- les  d*huile  :  à  Tinstant 
de  servir  mettes-les  sur  un  ^îl,  retournes-les ;  j'observe  qu*on 
ne  doit  les  laisser  qu'un  tnsUnt  sur  le  l'eu;  cela  fiiit»  reUrex*les  ; 
dresses  sur  une  assiette  >  et  serves-les.  (F.) 

Anchois. 

Prenez  six  .-uii  huis;  lavez-les  bien,  levez-en  les  filets;  coiipez- 
les  en  quatre  autres  filets;  décorez-les  sur  une  assiette  avec  de  la 
ravîj^ote  hachée,  des  hiancs  et  des  jaunes  d'oeufs  durs  hachés  aussi  : 
arrosea-les  d^huile,  et  serves.  (F.) 

Sarditte  salée, 
6e  préparent  de  même  que  les  anchois.  (F.) 

Sardine  fmtche.  ' 

Ayez  lîtiii  doHzaitu-î  rie  sardines  Iruiihcs,  l'.^snyez-lrs  bien;  la- 
riiiei-les  et  l'aites-ic»  l'rire  dans  du  i)eui'it  cWiiié;  égoutte^-ics^ 
el  servez.  (F.) 

Manière  de  pr  vparer  une  Tortue. 

Ayei  une  tortue,  pendez-la  du  côté  de  la  queue  avec  un  fer 
rouge;  prt  s^  nipz-la  du  côtr  de  la  q»ieue  :  aussitôt  que  la  lèle  pa- 
raîtra assez  ) OUF  la  couper,  cuupez-la  avec  un  ^raud  couteau  et 
laissez-la  saigner  pendant  douze  heures.  (F.) 
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Pdié  froid. 

PftiiiBa  six  livret  de  pâla  à  diresscr  {Vagez  PAté  chaod.  ) ,  vous 

la  dresserez  de  même,  ou  bien  lorsque  votre  p0te  sera  abnissûc, 
vous  décidf  ie7.  î;i  grandeur  du  fond  ;  vous  le  couvrirez  de  bardes  de 
lard,  et  vous  mettrez  la  farce  pur-dessus,  il  faut  (jue  le  rond  .soit 
bien  correct;  vous  placerez  ensuite  la  viaiuie  sur  votre  larce;  tuelley.- 
y  du  sel, du  poivre>  des  aromates  pilés,  un  peu  dea  quatre  épioes; 
vous  couvrires  et  reropllres  les  vides  de  la  viande  aveo  votre  fiutîe; 
voua  Tenvelopperet  de  bardes  de  lard;  tous  feres  monter  votre 
pâte  ;  donnez-lui  une  forme  agré^able  en  la  décorant^  couvres  en- 
suite le  pâté  aver  df  1 1  p.lle  :  vnus  décore/,  le  couveitle  et  vous  le 
dorez.  11  faut  que  votre  four  soit  bien  atteint  et  \x\\  peu  chaud  ;  vous 
y  mettrez  le  pût»''  :  prenei  garde  qu'il  ne  prenne  irup  de  couipur. 
i'aites  revenir  lu  viande,  désossée  ou  non,  sur  le  feu,  dau»  une 
casserole»  avant  de  la  mettre  en  pâté;  puis  vous  y  jetterez  un  bon 
morceau  de  beurre  :  lor.Hqu'elle  sera  bien  raidie,  vous  la  mettrex 
refroidir  pour  faire  la  farce  du  pâté.  Sur  deux  livres  de  viande ,  voua 
mettrez  trois  livres  de  lard,  le  tout  bien  haché  ensemble,  du  stl^ 
du  gros  poivre  9  dea  aromates  pilés  »  un  peu  des  quatre  éprces. 
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Croûte  dr  Pâle  i  haïui. 

Vous  prendre!  deux  livres  de  pâte  a  dre^M-r,  vnii«  la  moulne/î 
(»u  l'as.s«Mnblercx  en  lui  donnant  une  forme  int  u  nitjile,  vim s  l'a- 
baisserez bien  égulcment  avec  le  rouleau;  vous  pieadrc/,  iroi»  pouce:; 
de  pftte  sur  le  bord,  vous  repounseres  entre  vos  doigta  la  pâte  i>iir 
elle-même;  éviCex  de  faire  des  plis»  et  ineltes  votre  pâte  ù  la  hau- 
teur que  TOUS  juges  nécessaire  »  et  de  la  grandeur  d*un  plut  d^eii- 
trée  ;  vous  le  garnirez»  si  tous  voulez»  de  ce  que  tous  destines  à 
mettre  dedans ,  soit  du  laprrc:ui,  des  uaaiirielles,  elc.  Autrtmtnf 
v<MJ^  rerupïlrer  de  farine  rintcrteur  du  pilté,  vous  le  couvrirez  rt 
le  dncoreiei;  dure/.-le  avec  un  pinceau  de  plume  et  un  œul  casse 
et  battu  ;  yvus  I«  mettes  au  four  chaud.  Ayez  soin  qu'il  ne  prenne 
pas  trop  de  couleur  :  quand  il  sera  cuit«  tous  le  TÎderei  et  tous 
Oteres  la  pâte  ([ui  se  trouve  dans  Tîntérieur  :  a|outes-y  un  ra^ût; 
si  vous  Toulez  faire  une  croAte  S  souillé  »  i^ervez-vous  du  même  pro- 
cédé, et  mettez  voire  soufllë  dans  voire  croûte.  Si  Vous  vamIm»  fciff 
un  flan,  vous  élèverez  moins  les  bords  de  votre  croûte. 

Pâic  à  dresser. 

Vous  mettret  deux  litrons  de  farine  sur  une  table;  vous  ferez  un 
creux  dans  le  milieu  :  ajoutes  une  demi-oace  de  sel»  trois  quarte* 
ru n s  de  beurré,  six  jaunes  d'œufs,  un  Terre  d'eau;  tous  manières 

ie  beurre  avec  Peau,  les  œufs  et  le  sel.  Ayes  soin  que  le  beurre 
soit  bien  mnniahie;  rotjs  mêlerez  votre  farine  petit  û  petit,  f\  vous 
niPtlrez  le  luut  ensemble.  Quand  votre  pfite  sera  assemblée,  tou% 
ia  iuulerez  avec  vos  poings  jusqu'à  ce  qu'elle  soit  bien  pétrie  ;  s*il 
p'y  avait  pas  assez  de  mouilicment ,  il  faudrait  eu  remettre  ;  lorsque 
TOUS  auras  foulé  deux  fois  TOtre  pâte»  c'est  assez ,  parce  que,  si  elle 
rétak  davantage,  vous  risqueries  de  la  brûler,  surtout  eo  été»  J« 
udle  ne  serait  plus  liée»  et  eUe  se  casserait  en  la  dressant.  Si  voua 
Toule?.  en  faire  ime  plus  grande  finanlité,  il  faut,  pour  fix  livri»* 
de  lariiie»  trois  livres  de  beurre,  deux  onces  de  sel  et  dix  jauues 
ir(eufs  ;  que  votre  pâte  soit  bien  ferme,  afin  de  ne  pas  vous  laisser 
fturprtiudre  :  vous  mettrez  un  verre  d'eau  en  plusieurs  fois,  vous 
employés  cette  pâte  pour  des  tourtes»  tous  la  feres  plus  molh»* 

Pâte  hriséC' 

Vous  préparez  trois  livras  de  farine  Sur  votre  tour  à  p3te ,  tous 
faites  uii  creux  dans  le  [uilieu,  vous  y  mette/-  une  once  de  sel  fm, 
deux  livres  de  i/(  urr«  ,  six  œufs  entiers,  trois  verres  d'eau  ;  vous 
manière/,  votre  beurre  avec  les  œufs,  le  sel  et  Teau  :  mêlez  votre 
farine  avec  le  beurre  ;  tous  àssemhlerei  Totie  pâte  sans  la  fouler»  et 
vous  lui  donoeres  quatre  tours  comme  il  est  expliqué  au  ieuilletage. 
Cette  p4te  sert  â  fiure  des  gâteaux  de  plomb  et  autres  abaisses. 

Ffiiiilclai^L'. 

Vous  mettes  deux  litirtn';  firiiM-  Mir  votre  tour  à  pâte;  vous 
faites  UQ  trou  dans  ie  milieu^  \uud  «mployez  une  demi^ouce  de 
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gel,  gros  comme  un  œuf  de  beurre,  deux  blancs  d'œufs,  <leut  Terres 
d'eau  :  vous  assemblerez  Totrc  pâte.  Il  faut  qu*elle  soit  aussi  feruie 
que  le  beurre  ;  tous  la  laisserez  reposer  une  deoii-heure  ;  tou» 
preodres  eosnite  une  lim  de  beurre:  s'il  était  trop  ferme  »  tous  le 
manieries;  tous  aplatires  TOtre  pâte  A  feuilletage»  et  tous  j  mettre* 
le  beurre  :  tous  rebrousserez  la  pâte  sur  le  beune»  afiu  quMl  se 
trouve  bien  enveloppé  :  laisscz-le  reposer  un  moment;  vous  lui 
dnnn<!rez  deux  tours,  cVst-ù-dire  qu'avec  un  rouleau  vous  le  pt-sc-  * 
rez  sur  la  pâte  en  le  promenant  toujours  jusqu'à  ce  ({ue  voire  feuil- 
letage ne  soit  plus  que  d'un  dciui-pouce  d'épaisseur  partout;  nlors 
TOUS  le  pi  03  cz  en  trois  »  c*est-A-dire  que  le  rooreeau  long  ot  ployé, 
une  partie  jusqu'aux  deux  tiers»  et  l*autre  tiers  par-dessus  les  deux 
antres;  alors  tous  le  tournes  sur  son  large ,  et  tous  rallongescomiod 
au  premier  tour  :  faites  de  même  et  laisse£-le  reposer;  lorsque  Totre 
feu  est  dans  le  four,  vous  donnez  encore  trois  tours  à  votre  feuille- 
tage, vous  le  coupez  et  vous  lui  faites  prendre  la  forme  que  vous  vou- 
lez; dès  que  vos  abaisses  sont  faites,  vous  y  mettez  des  amandes  y 
des  pistaches  amalgamées  arec  du  sucre ,  des  confitures ,  de  la  fran- 
gipane» de  li  marmelade,  etc.  ;  tous  prenez  des  eoupe-pfttes ,  00 
bien  un  couteau  pour  façonner  TOtre  feuilletage  ;  il  doit  être  de  boit 
livres,  parce iqu  A  unellTre  pour  deux  litrons  cela  fait  huit  pour 
le  boisseau  :  on  ne  peut  pas  mettre  plus  de  douze  livres  de  beurre 
dans  un  boisseau  ,  ou  bien  il  faudrait  lui  donner  ëept  tours.  On  peut 
faire  du  feuilletage  à  quatre,  six,  huit,  dix  et  douze  livres;  plus  il 
T  a  de  beurre  dans  un  boisseau,  plus  il  faut  lui  donner  de  tours; 
le  but  est  de  bien  amalgamer  le  beurre  aTec  la  pâte,  ce  qui  produit 
le  feuilletage  économe  qui  n*est  pas  très*boo  ;  quatre  tours  lui  suf- 
fisent; celui  A  six  lÎTfea ,  quatre  tours  et  demi,  celui  A  buit  lirres* 
cinq  tours \  cebii  A  dix  lifres«  six  ton»  ;  celui  A  douie  livres»  sept 
ton».  .  ^ 

FeuiU^age  m  Saindoux» 

Mettes  sur  le  tour  un  litron  de  fitrine»  formes-co  une  Ibniain* 
en  faisant  un  trou  au  milieu ,  mettes*j  un  quart  d*ooce  de  sel  fin  »  ' 
un  œuf  entier»  de  Teau,  un  quarteron  de  saindoux»  et  détrempei 

cette  pâte  comme  celle  de  feuilletage  ;  laissez-la  reposer  deux  heures, 

obaissez-Ia  bien  mince,  et  chaque  fois  dorez  votre  abaisse  avfc  vos 
trois  quarterons  de  saindoux  à  moitié  fondu  ,  jusqu'à  qu'ils  soient 
employés;  laissez-le  reposer  et  donnez-lui  quatre  tours  et  demi; 
fkites  avec  ce  feuilletage  tout  ce  que  vous  pourries  faire  avec  le 
feuilletage  au  beurre.  (F.) 

Feuilletage  à  la  graisse  de  Bœuf, 

Prenes  une  demi-livre  de  graisse  de  rognons  de  bssuf»  autant  do 

celle  de  veau,  épluchez-la  bien,  mettes-la  dans  un  mortier»  piles- 

la,  passez-la  au  tamis  ù  quenelle,  maniez-lu  bien  d.wis  de  Teau 
fraîche,  épongez-la  dans  un  linge  blanc,  détrempez  un  litr*)n  de 
farine  comme  il  est  indiqué  à  Tarticle  fetiilletage ,  et  procédez  eu 
tout  de  même  en  vous  servaut  de  cette  graisse  en  place  de  b«urre.  (F.  j 
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FfitiiLtiii^c  a  r Huilf. 

Ayez  un  litron  tîr  lariiie ,  mettez-le  sur  le  lour,  (orioez-en  une 
fontaine  en  faisant  un  trou  an  milieu  ;  niellez  un  Ins  de  sel,  un  œuf 
entier,  de  Teau  el  uu  quarteruii  d  huile  y  et  détreiupez  cette  pâte 
comme  cdte  à»  feuilletage  ;  laisset-la  reposer  deax  neures,  abais- 
ses"la  bien  mtooe^  et  chaque  fois  dores  votre  abaiwe  avec  le  reste 
de  vos  trois  quarterons  d*huile»  jusqu'à  ce  qu*il$  soient  employés; 
servei*voas  deeefeuilkiage  pour  toutes  vos  pâtisseries  uai|pw.(F.) 

Petits  Pillés  à  la  fie  me. 

Après  avoir  donné  six  îonri»  n  votre  feuilletage,  tous  ferez  une 
abaisse  de  deux  lÎ2;^t)es,  et  vous  eu  couperez  douze  ronds  arec  un 
coupe-pâte  uni  uu  goudronné,  si  tous  l'aitticz  mieux;  vous  les 
doreree  ;  après  vous  tremperez  dans  l'enu  bouillante  un  cotipe-pâie 
rond,  beaucoup  plus  petit  que  le  premier,  et  le  poseras  sur  let 
abaisses  que  fous  avez  posées  sur  un  plafond  et  le  feres  entrer  aux 
deux  tiers  de  la  pâte,  afin  que,  quand  elles  seront  cultes,  vous  puis- 
siez en  ôter  rintérieur  r  ati  monipnt  de  servir,  vous  j  mettres  on 
hachis  de  volaille*  (frayez  Hachis  de  volaille.) 

Bouchée»  à  la  purée  de  Perdreaux. 

Préparez  les  abaisses  comme  il  est  dit  aux  petit-,  pStés  ila  reine, 
ajet  soin  qu*elles  soient  moitié  plus  petites^  et  la  forme  de  même; 
au  moment  de  servir  mettes-y  la  purée  de  perdreaux.  (  Fo$tg 
^urée  de  Perdreaux*  ) 

Rissoles  ù  la  purée  de  Perdrai  u.r. 

Ayez  des  ro'^'ntireti  de  feuilletante  abaissées,  bien  fines;  coupei 
votre  abaisse  eu  bande  louifuc  et  large  de  (  inq  doigts;  avec  le 
pinceau  trempé  dans  l'eau,  mouillez  celte  abaisse,  et  mettez  par 
petits  tas  de  la  purée  de  perdreaux ,  et  vous  reploieres  Taiiai^se  par- 
dessus ;  appuyée  bien  les*  bords  pour  que  la  puiée  ne  sorte  pas  ; 
coupet-les  au  couteau  é  la  Videlle  ou  au  ODupr-^pAte;  il  faut  leur 
donner  la  lorme  dVin  denii-^ercle;  au  moment  de  servir  pose^ 
les  dans  une  friture  un  pf'o  c1)aii(I<'.  lî  faut  peu  de  temps  pour 
les  irire  :  dressei-ies  en  l»uissoa  sur.  le  plat.  (  ^ O^êm  Turée  dit 
Perdreaux.  ) 

Petilx  Paies  au  jus . 

Ayez  gros  comme  le  poing  de  pflte  brisée  (  Voijez  Pâtp  !)risée.  )  ; 
abaissez-la  avec  un  rouleau,  qu'elle  soit  de  I'<'j)aisseui  d'une  ligne, 
que  vous  couperez  avec  un  coupe-pâte  rond  et  un  peu  grand;  vouà 
ferez  entrer  vos  abaisses  le  mieux  possi  ble  dans  de  petites  timbales 
de  cuivre  «  le  plus  unies  posaîbie  ;  metlei  dedans  ime  forte  boulette 
de  godiveau,  et  la  oouvrei  d*un  couvercle  è  petits  pités  ;  dorex«- 
ks  et  les  mettes  au  four;  quand  ils  sontcwils,  tous  les  sortez  du 
moule;  vous  coupez  le  godivenu  m  plusieurs  morceaux,  vous  y 
Tccsec  une  sauoe  «spag  «oie  ou  uu  jus,  dans  iequel  il  y  aura  des 
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clianipîgnoiiB  coupés  en  dés;  tous  ne  les  sauces  qa*au  moment  de 
servir. 

Petits  Pâtis  en  saipicmi. 

Prépares  des  liiiibaies  comme  il  est  dil  aux  petits  pâtés  au  jus; 
remplisses-les  de  pâte  ou  de  forine^  afin  de  faire  cuire  les  timbales 
seulement;  quand  elles  le  seront»  retiresr-les  du  four,  Tides-les; 
au  momem  de  servir  vous  y  meltras  votre  salpîcon.  Il  est  composé 
de  trufles»  champignons,  foies  graSf  cr6tea  et  rognons  de  coqs ,  le 
tout  coupé  en  y>r\\\^  r!fs,  vi  nno  bonne  espagnole  travaiUée  parades- 
sus;  tenez  ce  rugoût  prêt  d'avance. 

Petits  Pâtés  aux  Bidtres. 

Préparez  les  timbales  de  même  que  pour  ie  saipicun  ;  quand  vos 
liuitres  seront  coites,  ôtes-en  les  bardes  qui  se  trouvent  alentour: 
fl  elles  sont  grosses  y  coupes-les  en  deux;  si  elles  sont  petites» 
laisses-lea  entières  »  mettes-le»  dans  une  béchamel;  ai  vous  n*en 
aves  pas»  mettes  gros  comme  deux  œufs  de  beurre  dans  une  cas- 
serole, une  petite  ciiillcrée  de  farine,  du  gros  poivre,  mAlez  le 
tout  ensemble;  vous  j  verserez  l'eau  des  huîtres*  et  la  tournerez 
sur  le  feu  ;  si  elle  étaii  trop  épaisse,  vous  y  mettriez  un  peu  de  la 
mêuie  eau;  uieUez  vuâ  iiuitres  dedans,  et  une  liaison  de  deux  ou 
trois  oub. 

Petits  Pâtés  au  Homard. 

Préparez  vos  lin^Lales  corniue  il  est  dit  ci-dei>8us;  prenez  deux 
queues  de  homards  cuits,  coupez  les  chairs  en  petites  blanquettes; 
metlez-ies  dans  une  béchamel,  et,  au  moment  de  servir,  dans  vos 
timbales.  Si  vous  n*aves  pas  de  sauce,  vous  en  prépareras  une 
comme  oeUe  dite  aux  huîtres^  dans  laquelle  vous  mettras  un  peu 
d%  ssence  d*ancbols.  S*il  y  a  des  Qsufs  dans  les  queues,  vous  lee 
pilerez  et  y  mettrez  un  j  etil  morceau  de  beurre,  et  le  passerez  an 
tamis  de  crin  ,  et  incorpore  re?  ce  beurre  rouge  doos  VOtra  SftUCe, 
en  la  remuant  bien;  vojez  si  elle  est  d'un  bon  sel. 

Petits  Pâtés  an  natureL  ^ 

Quand  vous  aurez  dunue  deux  tours  au  ieuiiletage,  comme  il 
est  dit  à  Paitieie  Feuilletage ,  vous  en  couperss  un  morceau  auquel 
TOUS  donneras  encore  deux  tours  bien  fin  9  c'est'<è-<dira,  bien  mince  ; 
après  vous  l'abaisseras  pour  qn*il  n'ait  qu'une  ligue  et  demie 
d'épais;  coupes-le  avec  un  coupe-pâte  rond ,  metles*en  une  dou- 
lainc  sur  un  plafond,  el  dans  chaque  rond  vous  mettrez  gros 
comme  la  moitié  d'une  noix  de  ^odiveau,  auquel  vous  aurer  ajouté 
un  peu  de  persil  et  eihimh  s  l  âchés  bien  fin  (  Voyez  (îodiveau.  ); 
\ou»  les  couvrirez  d  un  rond  pareil  à  celui  de  dessous,  puis  les 
dorares,  c'est-à-dire,  avec  un  petit  pinceau  de  plume  trampé  dans 
un  CBuf  battu ,  en  barbouiller  le  dessus  &  l'instant  de  les  mettra  au 
fimr.  II  ne  &ot  fatra  ces  petits  pâtés  «fn'au  moment  de  Us  mettra 
«a  fourj  et  une  demi-beura  avant  dîner. 
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Pdiés  Afiglais  à  la  Bourgeoife, 

Mettez  de  la  farine  sur  une  table ,  vous  y  fuiez  un  trou  ;  mettes 
du  sel,  cosses  deux  œuC»^  ou  n'en  uieUez  pa$,  verrez  un  verre  d'eau, 
im  morceAn  de  beaire  i  mêles  le  toot  ensemble  :  quand  la  pâte  ten 
«••emblée»  TOut  obalaseret  Toire  pâte  à  troia  fepriset;  cela  fini» 
coupei-en  vn  morceau  que  vous  aplatires  de  TépaiMeur  de  troii 
lignes;  coupei-en  une  bande  ou  plusieurs  ;  tous  mouillerez  les  bords 
d'un  plat  cHMiT  .  et  1rs  assujettirez  dessus;  alors  ?ous  aurez  un  lapin 
que  vous  couperez  en  morceaux  et  tes  mettrez  dan^  le  plat  ;  a^sai> 
fonnez-les  de  sel,  de  poirre,  du  thym,  du  laurier,  persil  et  ci- 
boules liachés  ;  mettez-y  un  morceau  de  beurre  ou  de  bonne  j^aisse^ 
faites  un  cooYercle  aTec  la  pâte  qui  you«  reste  i  mouilles  aTco  le 
pioceau  les  bords  qui  doivent  recevoir  le  couTerole,  et  posea*U' 
dessus  en  appuyant  sur  les  bords;  dorei-le  avec  un  pinceau  et  de 
l'œuf:  meltez-Ie  au  four,  on  euvoypz-le  nu  four:  une  heure  suffît 
pour  le  cuire.  £u  place  de  lapin»  vous pou¥es y  mettre  des  tranchcâ 
de  bœuf  ou  de  veau»  etc. 

Tourte  à  V  Anglaise  >  à  la  Bourgeoise, 

Serves-Yoïis  du  même  procédé  que  celui  du  pAlé-â  Tmidaifle  pour 
le  plat  et  la  pête  ;  tous  mettres  dans  votre  plat,  soit  censés»  gro* 
seiîlesà  maquereaux  vertes»  prunes»  abricots»  poires  ou  pommes 

que  vous  couperez  en  morceaux  ;  vous  y  mettrei  du  sucre  en  poudre, 
«  l  le  conv  rirez  de  votre  pdlc ,  vous  le  dorerez  avec  un  peu  de  biano 
«rœnT,  et  mettrez  pur-dei^}»us  du  sucre  COttcasséetle  mettres  au  lour» 
ou  i  enverrez  cuire  chez  le  pâtissier, 

PeûU  Pâlis  à  la  Béchamel, 

Valtes  une  abaisse  de  rognures  de  feuilletage»  fonoes-en  des  petits 
moules  à  darioles  (  frayez  Particle  Dariote.  )  ;  rempiissei-les  de 
frrine  ou  de  pite  »  faites-les  enire  à  four  très-chaud.  Pour  lenn 

couvercles,  nj'eiun  morceau  de  feuilletage  beurré  ù  dix  livres,  au- 
quel vous  aurez  donné  six  tours  ;  uiouilIrÉ  toujours  votre  tt  tiilli  tage 
au  dernier  tour  ;  pour  cela,  servez-vous  d*un  coupe-pâte  goudionné 

Eu  plus  grand  que  vos  moules;  posez  vos  couvercles  sur  un 
d»  moulUea-les,  dorea4es»  et  poses  une  petite  losange  sur 
 eu  de  votre  eourercle  bien  appuyé;  dores^les»  faites  les  cuire 

d*uDe  belle  couleur;  vos  croustades  cuites»  vides-les»  grattesHîn  les 
bords,  dorez-les  autour  légèrement ,  mettes-lei  un  Instant  sécher 
A  în  bouche  du  four;  retirez-îe«,  luettcr  le^  sur  un  plat  avec  leurs 
couvercles  bien  nettoyés;  servez-vous  en  poui  Je?  petits  pâtés  A  la 
béchamel,  au  salpicon,  à  la  baraquine,  au  jus,  à  la  nclle,etd« 
tp u t(î  autre  garniture  que  v  o u s  d ésire rc z.  (  VoytrZ  article  Volaille, ) (F. ) 

PetiU  Pdiés  4  l'Espagnole* 

Ayes  du  feuilletage  à  cinq  tours  »  conpes-le  par  bandes  de  la 

grosseur  d^une  plume,  roulez  ces  bandes,  fonccz-cn  quiose  moules 
i  tjlirteletles  en  forme  de  colimaçon;  remplisses-lcs  de  quenelles  4e 
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volaille  ou  de  gibier  dans  lequel  voussures  mis  des  champignons 
et  des  truffes  hacbës;  reeouvrcx-ies  de  même  qu*îls  onl  été  foncés 
en  forroe  de  colinuipon;  faites-les  cuire  àfoorchaud;  leur  cuisson 
laile»  levez  le  couTercIe  de  chacno^  retirez  un  peu  de  pâte  avec 
itnf^  cntlforc  du  dednns  de  chaque  couvercle;  cela  fait,  sanoes-les 
d'^iue  buime  e&pagnole  réduite  ,  dressea-le»  >  el  serves.  (F.) 

yd-aU'F'ent  et  yctiu  Vot^u^Vent. 

Faites  on  litron  de  feullletoge,  comme  il  est  indiqué  ;  l»etirrei<-le 
à  dix  liTreSy  donnes-lui  cinq  tours  et  demi;  si  c'est  pour  des  petits 
Tol-au-veot«  donneiF-lui  six  tours;  abaisscs-lc  de  la  grandeur  du  plat 
que  vous  voulez  servir,  prenez  un  couvercle  de  casserole  de  la 
gnindeur  du  fond  de  ev  plat ,  mettez  une  abaisse  bien  mince  de 
pâli»  brisée  sur  un  piatuad,  mouillez-la.  posez  votre  morceau  de 
feiiilletage  desi^us.  appuvcz-le  avec  ie  rouleau  bien  également, 
posfez  votre  couvercle  dcaaui,  coupe*  votre  vol-au-vent,  dorez-le, 
cemea-en  le  cou  veille  A  un  pouce  et  demi  du  bord»  faites  arec 
TOtre  couteau  le  dessin  qu'il  vous  plaira^  tant  sur  la  bande  que  sur 
le  couvercle;  mettez-le  cuire  au  four;  sa  cuisson  faite,  levez-en  le 
couvercle,  ôtez  la  mie  qui  s*y  trouve,  ainsi  que  dans  le  vol-atj- 
vent,  et  servez-vous-en  pour  entrées  ou  pour  <;ntretuets;  si  c'est 
pour  entrée,  n»ettez-y  soit  un  ra^oOt  à  la  toulouse,  soit  des  filets 
de  turbot  à  la  crème,  ou  tel  autre  ragoût  <prii  vous  plaira;  sic'eat 
pour  entreuiets,  mettez-y,  soit  légumes,  soit  des  compotes»  soit 
soufflés;  procèdes  de  même  pour  les  petits  vol-au-venl.  (F.) 

Vol-au-venl  de  légume,  i  V oytz  Macédoine.  )  (P.) 
Vul-au-venl  maigre,  i  F  oytz  article  Poisson.  )  (F.) 
Yol-au-vent  à  nelle.  (  F  oytz  Ragoût  de  quenelle.  )  (F.) . 
Tol-au-vent  à  la  financière.  (  F  oyez  Ragoût  à  la  financière.  )  (F.) 
Vol-au-vent  à  la  béchamel.  (  Voyez  article  Volaille.  )  (F.^ 
Vol-au-vent  â  la  mancelle.  (  Voyez  31ancelle  de  gibier.  )  (F.) 
Vol-au-vent  de  morue.  (  Voyez  Morue  à  la  bécbameL  )  (F.) 

Pâté  chaud  à  îa  Ciboulette. 

Prenez  une  livre  de  pûle  à  dresser,  inoulez-la,  lornier-en  un 
pâté  de  la  hauteur  de  quatre  doigts,  remplissez-le  de  force  à  la  ct* 
boulette  (  Voyez  Farce  â  la  ciboulette  ,  article  Petite  sauce.  );  fuites 
uoe  seconde  abaisse»  formes-en  un  couvercle»  soudez-le,  rognei 
le  bord  de  la  pâte,  pinces  votre  pfllé»  rccouvres-le  d'un  faux  cou- 
vercle de  feuillctag:e  ,  que  vous  découperez  et  {^foudronnerer  ;  dorez- 
le,  mettez-le  au  tour;  et  sa  cuissoik  faite,  levez-en  le  couvercle, 
dég^raissez  votre  p3té,  coupez-en  la  farce  en  losange  sans  h\  retirer, 
fHiucez-le  d'une  bonne  espagnole  réduite,  ajoutez-y  un  jus  de  citron, 
recouvres-le  de  son  couvercle»  et  serves  de  suite  le^  petits  pâtés  A 
la  ciboulette  ;  fonees^les  dans  des  moules  à  dariole  »  et  procèdes 
de  même  que  clnlesstis.  (F.) 
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T€Wie  dexUrée  de  Godweeut» 

Bioulezun  morceaude  pâle  brisée,  abaissez'la  de  la  grandeur  d  un 
pkl  d'entrée ,  mettes  fotre  obaiMe  sur  une  tourtière  de  même  graa- 
deur«  étendes  une  pincée  de  §fodî?eaa  au  milieu  de  Totre  abaitse» 

posez  dessus  une  bonne  pincée  de  champignons  passés  et  égouttés 
(  Voyez  à  ce  siîjot  l'  irtif  le  Saurc.  );  mettez  quelques  culs  d'arti- 
chauts coupés  en  quatre  ou  «ît;  ayez  du  godiveaii  [Voyez  fîo- 
diveau.  );  rou!cz-en  des  anciomllcttes  de  ia  grosseur  que  vous  le 
jugerez  convenable;  mettez-en  au-dessus  de  vos  garnitures  et 
tout  autour,  en  «orte  que  le  tout  forme  un  dôme  on  peu  aplati  ; 
faites  une  seconde  abaisse  un  peu  plus  grande  que  la  première ,  • 
mouillez  le  bord  de  la  première  ,  poses  la  seconde  dessus  pour  en 
former  le  couvercle  :  soudez  les  deux  ensemble;  videz  les  bords, 
mouillez  votre  tourte,  mettez  un  fpnx  couvercle  <le  feuilletage 
découpé ,  dorez-la ,  mettez-la  cuire  au  toiu"  ;  «a  cui'^son  fuite ,  levez- 
en  le  couvercle ,  dressc7.-Ia ,  saucez-la  d'une  l>onne  espagnole  ré- 
duite, et  servez-la;  autrement,  vous  pouvez  vider  viutre  tourte 
dans  une  casserole ,  pour  faire  jeter  un  bouillon  à  sa  gamituie  dans 
TespR^nole  que  tous  aurez  soin  de  dégraisser;  dresses  TOtre  tourte, 
rempii^sez-la  de  sa  garniture,  et  servez;  employés  le  même  procédé 
à  régard  des  tourtes  de  différens  ragoftts.  (F.) 

Pâlé  de  Pigeons  à  V Anglaise, 

Ayez  trois  pigeons  ;  éplucliez-les ,  videz-les  ;  flambez-lcs ,  eou- 
pes^leur  les  pales,  les  cous  et  les  ailerons  ;  mettez-les  dans  ua« 
casserole  arec  leurs  abattis ,  tels  que  foies ,  gésiers ,  têtes ,  ailerons 
(  excepté  les  pales  )  ;  ajoutez-y  un  bouquet  a^sai.^iunnc  de  sel ,  du 
gros  poivre,  une  petite  pincée  de  basilic,  du  petit  lard  coupé  ca 
lames  ,  et  un  morceau  de  beurre;  mouîHez  le  tout  avec  un  peu  de 
bouillon;  faites  cuire  vos  pij,'eons  un  peu  plus  qu*aux  trois  quarts  : 
retirez-les  du  feu;  iaiàscz-lcs  refroidir,  et  mettez-les  dans  un  vase 
creux  avec  leur  assaiscooement ,  et  six  jaunes  d'œufs  que  vous 
aurez  fait  durcir  :  couvres  le  tout  arec  un  conrercle  de  p&te ,  que 
vous  snu,deres  au  vase  ;  dorez  ce  couvercle ,  et  piques  dessus  les 
pâtes  rie  vos  pigeons  achevés  de  taire  votre  pâté ,  et  servez^le  tel 
qu'il  est.  (F.) 

Pâté  de  ablettes  piait^^  à  V Anglaise. 

Ce  pAlé  se  fail  comme  le  précédent,  sinon  qu'au  lieu  de  pigeons, 
on  emploie  des  abattis  d'oies,  de  dindons,  ou  tous  autres.  (F.) 

Pâté froid  de  Veau. 

Ayez  une  noix  de  veau  ;  luitlc/.-la  ,  ôlez-en  les  nerfs  et  Jes  peaux; 
lardcz-(a  de  lardons  de  lard  et  de  jambon;  assaisonnez  de  sel,  poivre, 
épices  et  un  peu  d*aromates  pilés  et  passés  au  tamfo;  faites  une 
fai'4;e  avec  une  sous-noix  de  veau  et  une  fois  autant  de  lard  haché 
bien  menu  ;  assaisonnes  cette  farce  de  sel,  poivre ,  épices  et  aro- 
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mates.  Quand  cette  farce  sera  bien  hachée»  pllez-la  ;  a)outei>-j  un 
pt'ii  fio  gelée  en  la  piLnnt,  en  sorte  qu'elle  ne  soit  ni  trop  ferme  ni 
trop  molle;  prenez  hois  livres  de  pâte  à  dresser;  moulez-la, 
ahaissez'la  en  roud  ;  f»»rrne«  le  fond  de  voire  pûté  ;  dressei-lc  bien 
rond  sans  lui  faire  de  plis;  posez  sur  deux  feuilles  de  papier  beurré; 
formes-lot  1«  pied ,  lotttet  étoM  le  fond  de  TOire  pâté  de  votre 
,  force;  nemûseï  Je  tour  de  bardes  de  lard  Men  ninces  :  ooupes  Totre 
nwx  de  veau  eu  deux  ;  posez  un  morceau  sur  le  fond  de  votre  pâté, 
assaisonnez  un  peu,  étendez  de  la  farce  dessus,  et  posez  l'autre 
inoîfr'Jiii  :  assaisonnez-îe  de  in^^me  ,  pt  g^arnisseï  votre  pâté  de  farco 
tout  autour;  Dietter.  un  morceau  «Je  beurre  manié  de  sucre ;cou- 
Trr7--Ie  de  bardes  de  lard;  mouillez  le  bord  de  Totre  pfité  ,  et  cou- 
vrez-le d*une  abaisse  de  la  même  pâte;  soudez-le  bien,  rognes  le 
bord  égaletoent  :  pinces  le  bord  du  pûté,  pinoes-le  011  déoores-leet 
faites  uo  faux  couvercle  de  feuilletage»  et  faites-lui  un  trou  au  mi- 
lieu appelé  chemiiiée  :  dorcz-Ie  >  mettez-Ic  cuire  dans  un  four  bien 
atteint,  qttc  votis  aurez  laissé  un  peu  toinhrr,  et  faitos-îui  prendre 
line  belle  couleur  :  si,  durant  sa  cuisson,  il  était  dans  le  cas  dVn 
prendre  trop,  courrer.-le  de  papier  mouillé  ;  lais&ez-le  cuire  trois 
ou  ({uaii  t:  iieures:  relirez-le,  sondez-le  avec  une  lardoire  de  bois  : 
fti  elle  entre  fiicilement,  e*est  qu*il  est  cuit  ;  retires-le  et  mettei^le 
refroidir  :  quand  il- sera  froid  »  bouches  sa  cbeminée  avec  un  mor- 
ceau de  pHte  :  nettoyes-le  et  sertet^e  sur  une  serviette.  (F.) 

Pdtd  en  {imùalc. 

Prépares  ros  chairs  comme  il  est  indiqué  à  Tartlcte  cl-dessus. 
Prenes  une  casserole  bien  étamée,  de  la  grandeur  convenable  au 

prité  qjie  vous  voulez  faire;  ayant  décoré  le  fond  de  votre  casserole 
avec  la  niêuje  pHte  qiù  c^l  destinée  ù  votre  pâté,  faites  une  abaisse  à 
peu  prés  de  IV'pai.^^seur  d'un  demi-travers  de  doi{j;t,  et  Ibncez-en 
cette  caâ*»erole  :  que  votre  pale  la  déborde  d'un  demi-pouce  ;  gar- 
nisses votre  pfite  de  bardes  de  lard,  et  procèdes  de  même qu*tl est 
indiqué  à  rarlicle  Pâté  froid  de  veau*  Mouilles  avec  un  dordr  de 
plume»  la  pâte  qui  déborde  de  voire  casserole;  faites  une  autre 
abaisse  potiron  faire  le  couvercle  ;  couvrez-en  votre  chair;  son- 
dez-le et  videz-le  avec  la  pâlf*  r]!!!  d'-liordt' ;  faites  un  trou  a«i  mi- 
lieu; faites-la  cuire  au  four  Ircus  uu  <|(iair(!  Iteures:  assiirez-vous  de 
sa  cuisson;  laissez-le  relroidir  dans  .*>ou  njoule;  bouchez-le  ;  fuites 
chauffer  légèrement  la  casserole  sur  un  fourneau  ;  retournez  votre 
timbale  sens  dessus  dessous»  et  serves.  (F.) 

Pdté froid  tn  mmih. 

Ayez  un  moule  de  fer-blanc  disposé  à  cet  effet  ;  posez-le  sur  un 
plafond;  faites  une  abaisse  comme  il  est  indiqué  d-dessns:  fordies- 
en  \  oin  moule;  incrustes-j  bien  la  pfite  dans  les  cannelures  ou 

dessins  ;  mettez  des  bardes  de  lard ,  et  remplisses^le  de  farce  et  de 
rli.^ir<i ,  etc. .  et,  pour  le  Onir,  suives  tout  le  m£mc  procédé  qui  est 
indiqué  au  Ji'âté  eu  timbale.  (F.) 
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Pâté  de  Jambon. 

Ayez  UD  jumboD  de  Bayonne  ;  parez-le  ,  désosset-le,  supprimez- 
en  le  combieo;  mettez-le  dessaler  huit  à  dix  beiires  ;  envelu|tpez-lc 
dm  un  liage  ;  mettes-le  cuire  dam  une  iiiannîte  à  peu  près  de  sa 
grandeur  ;  mouillca^le  a? ec  de  Teau ,  une  demi^iouteille  de  Tin 
ilanc;  assaisonnez  de  carottes,  oguona»  persil,  trois  clous  de  gi- 
rofle ,  laiirinr,  thym  ,  liasilic  ,  et  un  peu  d*ail  ;  faites-le  cuire  aux 
trois  quarts  ;  relirez-le  ;  levez-en  la  couenne  ;  iai^sez-Ie  refroidir  ; 
parez-le  de  nouveau;  prenez  ces  parure» ;  hachez-le*  bien,  mêlez- 
avec  une  farce  de  veau  ou  de  porc  frais  comme  il  est  indiqué  à 
Tartide  PAU  firoid  de  veau  (  Voyez  cet  article.  );  dressez  un  pâté 
de  quatre  à  cinq  livres  de  pâte^  et  procèdes  en  tout  comme  il  ett 
indiqué  au  Pâté  de  veau.  (F.) 

Pâté  de  Perdreaux. 

Prenez  trois  ou  quatre  perdreaux  gris;  videz-les,  coupe,:  h» 
pâtes  et  les  ailes;  retroussez  le  bout  des  cuisses  en  dedans  ;  rc- 
faites-les  un  peu  fermes  ;  essuyez-les ,  épluchez-les  et  krdez-les  de 
grns  lardons  ;  assaisonnes  de  sel,  poivre,  épices  et  aromates  pilés, 
ayez  leurs  foies  ainsi  que  des  foies  de  volaille ,  dont  vous  aures 
retiré  les  amers;  bacbez-les,  et  pilez-les  avec  de  la  farce  comme 
pour  le  j»;1té  flo  veau  ;  dressez  un  pâté  de  trois  livres  de  pâle;  fen- 
dez vos  j)»;i(ircaui  parle  dos:  rcmpli.ssez-les  de  farce, comme  il  est 
indique  au  râlé  de  veau.  (  Voyez  cet  article.  )  (F.) 

Pâté  dt  Perdreaux  rouges ,  à  la  Périgueux* 

Ayez  quatre  perdreaux  rouges,  et  deux  livres  et  demie  de  truffes, 
préparés  en  perdreaux  comme  il  est  iodiqué  pour  ceux  du  petit 
pâté  précédent;  lavez,  brossez ,  épluchez  Tos'trufTes  ;  liachez  celles 
qui  sont  inférieures;  ayez  neltové  vos  foies  de  perdreaux  ^iiisi  que 
des  foies  de  volaille  ;  iijoiitrz-y  deux  livres  de  farce  comme  il  est 
indique  au  Pâté  de  veau;  hachez  et  pilez  vos  l'oies  avec  les  jiarures 
de  vos  truffes ,  ainsi  que  votre  farce  bien  assaisonnée  ;  fendez  vos 
perdreaux  par  le  dos  ;  assaisonnez-lcs;  remplissez-les  de  cette  farce 
et  quelques  trulfes  entières  :  dressez  un  pâté  de  quatre  livres  de 
pâte  ;  placez  vos  perdreaux  dedans  avec  vos  truffes  dessus  et  recou- 
vertes de  bardes  de  lard.  Finis?;ez-Ie  comme  il  est  indiqué  à  l'article 
Pûté  froid  du  veau.  (  Voyez  cal  article.  )  (F.) 

Pâtés  de  Poulardes  et  de  toute  attire  tntlaille ,  comme  Dindon  t 

et  Poulet  y  etc. 

Ces  pâtés  se  font  tous  de  la  même  manière  :  l»ref,  éploebes, 
vides,  flambez  votre  volaille;  fendez-la  parle  dos;  désosses-la  en 
èntfWr,  lardez-eta  les  chairs  de  lardons  assaisonnés  comme  il  est  dit 

pour  Icf  autre-  ]>filr<.  F:iil(  >-!c?  revenir  ati  four  ou  sur  le  fourneau  ; 
laissez-les  refroidir;  l  iii»  >  mn  iVurc  «oit  avee  du  veau  ou  du  porc 
fraiff,  comme  il  est  indique  a  l'.ir  lirle  Pâté  frnîd  de  veau,  et  procé- 
dez eu  tout  de  m€uic.  {  VaytiVuiUd^  i'âlé  Iruid  de  veau.  }  (F.) 
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Pdié  de  Pùhwiers. 

Ayti  huit  doutaines  de  mauTiettes;  apros  les  avoir  flambées  tl 
épluchées  f  fendei-Ies  par  le  dos  ;  Ates  tout  ce  qu'elles  oot  dans  le 
corps  ;  sépares  de  ces  iatesitos  le  gésier  ;  papes  tes  intestins  ; 

haciiez-les  ;  ajoutCK-y  deux  livres  de  farce ,  comme  il  est  indiqué  à 

r^irtich,'  Praé  de  reau.  Piler  le  tout  ensemble,  et  bien  assnisonné  : 
remplissez-en  le  corps  de  vos  mauviettes;  Tnoiilez  et  abaissez  deux 
livres  de  p.lte  soit  rond  ou  carr«^  :  marquez  le  fond  de  voire  pâte 
avec  un  lit  de  farce  ;  rangez  vos  mauviettes  dessus  ;  assaisonnez-les 
à  mesure,  et  eD?eIoppez-les  chacune  d'une  barde  de  lard  bien 
mince;  mettes  dessus  un  morceau  de  beurre  manié  :couTres  le  tout 
de  bardes  de  lard  et  deux  feuilles  de  laurier;  couTres  le  tout  d'une 
seconde  abaisse  ;  dresses  TOtre  pâté  soit  carré  ou  rond  ;  finissez-le  ; 
pincez-le:  faites-le  cuire  environ  deux  heures  et  demie  ;  iaisses-le 
refroidir .  et  servez. 

Ceux  de  l)écasses,  bécassines,  bécasseaux,  pluviers,  vanaux ,  et 
autres  petits  oiseaux  se  font  de  même.  On  y  ajoute  plus  ou  moins 
de  lirce  :  cela  dépend  de  celui  qui  les  liiit  (  F.  ) 

Pâié  de  Foies  gras  de  Sirasbourg» 

Prépares  une  farce  a?ec  du  porc  frais,  une  livre  de  maigre  contre 
ufie  livre  et  demie  de  gras  :  haches  et  piles  celle  farce  ;  a|0Qtes-y 
vos  parures  de  foies ,  ainsi  que  celles  de  Irufles  ;  assaisonnez  votre 
farce  de  sel,  poivre,  épices,  et  aromates  pîlés  et  passés  ;  ayez  deux 
J>eaux  Ibies  gras  bien  nettoyés;  dressez  un  pâté  de  deux  livres  et 
demie  de  pâle  ,  étroit  et  haut  dans  sa  forme;  garnissez,  le  tour  de 
voire  pâté  de  bardes  de  lard  «  ci  le  fond  de  l'arce  :  assaisonnez 
Tos  foies  ;  garnisses-les  de  farce  et  de  truffes;  mettes-les  dans 
votre  pftté;  remplisses  TOtre  pâté  de  farce  et  de  truffes  :  mettez  un 
morceau  de  beurre  manié  dessus  ;  couvrez-le  de  bardes  de  lard  et 
ime  feuille  de  laurier  sur  le  lard  ;  finissez-le  comme  le  pâté  de 
veau  ;  et  laites  cuire  :  deux  heures  et  demie  suffiâeat  pour  sa  cuis* 
son 9  et  une  livre  et  demie  de  truffes.  (F.) 

7*&Tine  de  îférae* 

Ayez  quatre  perdreaux  ronfles;  retrousse, -li  ur  les  pâtes  en  de- 
dans ,  et  préparez-les  conmie  il  est  indiqué  à  i  article  Pâté  de  per- 
dreaux &  la  Périgoeux;  faites  une  farce  avec  des  foies  de  perdreaux 
et  des  chairs  »  et  le  double  de  lard  pilé;  mêles  bien  le  tout  ensemble  9 
assaisonnes  de  sel ,  poivre  9  épiées  et  aromates  en  poudre  »  et  parure 
df  irufTis;  nettoyez  deux  livres  de  truffes,  fendez  vos  perdreaux 
parle  dos;  as>aîsonnez-le«  ;  reinplissez-les  de  farce  et  de  truffes  ; 
mettez  un  lit  de  farce  dans  le  Ibu  I  de  V(ttre  terrine  ,  et  po'ez  vos 
perdreaux  dessus;  remplissez  les  intervalles  de  farce  et  de  truffes; 
couvres  le  tout  de  bardes  de  lard  et  deux  feuilles  de  laurier;  mettes 
le  couvercle  sur  votre  terrine ,  et  soodes*le  avec  de  la  pâte  très* 
légère  ;  faîtes-'Ui  cuire  au  four  pendant  trois  heures.  (F.) 
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Pâte  à  Briochs, 

tooi  limes  le  qneii  de  TOtre  ftrioe  ;  par  oonaé^ent  j  ri  tous 
frites  un  quart  de  briodie»  Toue  6lts  un  litron  de  ferine  ;  tous  tiltee 
no  trou  asseigrend  pour  contenir  TOtre  eau,  tous  y  mettez  une 
once  de  levure,  vous  la  délayez  avec  de  Teau  chaude  :  a5sembl«s 
voire  p3le,  el  metlei-la  dan*  le  vase  ou  était  Peau;  après  Tavoir 
bien  essujée,  vous  la  placez  dans  un  endroit  chaud  :  aus.sitôl  que 
vous  vous  apercevez  que  votre  levain  est  gonflé  de  moitié,  vous 
faites  un  trou  dans  vos  trois  autres  litrons  de  farine ,  vous  y  mettez 
une  once  de  sei  que  tous  fiiites  fondre  arec  un  |Mu  d'eau»  deux 
livres  de,  beurre ,  doute  CBufs  ;  vous  manies  le  beurre  a?ec  les  en6» 
et  TOUS  assemblez  votre  pâte;  si  elle  est  trop  ferme  «  vous  y  joindrez 
encore  dc«  œufs;  il  faut  que  votre  pâte  soit  un  peu  intille  ;  lor.^quMIe 
est  à  son  [»oinl,  vous  la  foulez  deux  fois,  et  vous  y  mettez  TOtre 
levain;  vou*  ^'parcz  votre  p3tc  avec  vos  doi;;ts  en  la  metlaot  dans 
les  mains  ;  changez-la  de  place  en  la  coupant  deuz  ou  trois  fois;  vous 
places  de  la  farine  dans  un  linge  blanc»  et  tous  t  mettes  rotre  pâte  ; 
TOUS  la  couvres  bleu  »  laisses-la  reTenIr  dix  à  douse  heures  :  après 
TOUS  la  corrompez»  o'est-à-dire  que  vous  mettez  de  la  farine  sur 
votre  tour  à  pâte,  et  vous  y  joignez  la  pâte  à  brioche,  vous  Tapla- 
tissez,  et  vous  la  ployez  deux  ou  trois  fois  ;  vous  Passeniblex;  laissez- 
la  reposer  une  heure  ou  deux;  dès  (|ue  votre  four  est  presque 
chaud,  vous  moulez  :  comme  cela  n'est  facile  qu'au  /tûi/ssjer, 
TOUS  mettes  de  la  farine  sur  votre  tour  ù  pâte  ;  vous  po^es  votre 
pâte  arec  la  main»  tous  Taplatisses»  tous  la  ploycs  etre^Voyez; 
TOUS  lui  donnes  une  forme  ronde»  tous  pesez  dans  le  miUeu,  tX 
Toqsy  remettez  une  autre  petite  forme  roode  de  pâte  à  briocbe»  ce 
qui  f)if  la  brioche  entière  que  vous  metl^z  sur  un  papier  beurré; 
vous  pou \ <  z  beurrer  une  casserole  ou  un  moule,  et  y  meître  votre 
pâte.  Donnez  une  forme  quelconque  à  votre  pâte  à  briociie  pour 
faire  dilTi  rc us  petits  gâteaux. 

Dariale»w 

Mettes  dans  un  Tase  deuz  cuillerées  de  farine»  trois  cuillerées  de 
sucre  en  poudre,  gros  comme  la  moitié  d'un  œuf  de  bon  beurre  que 

▼oii»-  ff-rf  7  fonflre  ,  la  moitié  d'une  érorro  de  ritron  hachée  ou  de, 
la  ileur  d  oiatî^e;  vous  mêlerez  le  tout  ensemble  en  y  joignant 
quatre  jaunes  d'œufs,  que  vous  mettrez  les  uns  après  les  autres,  en 
mêlant  bien  le  tout  ensemble;  juignez-y  une  idée  de  sel  ;  après  vous 
j  mettres  plein  un  bon  Terre  de  crème»  tous  Teraeres  cet  appareil 
dans  des  petites  timbales  qui  auront  été  préparées  comme  pour  les 
petits  pâtés  au  jus.  (  Feyes  Petits  pâtés  au  fus.  ) 

Gâteaux  à  la  Mu  non. 

"Vous  ûurrz  un  morceau  de  feuilletage,  auquri  rnti*  donnerez  un 
tour  de  plus,  on  bit  n  prenrz  des  rognures  de  iVnilli^tag^e  ,  faites  une 
abaisse  de  la  grandeur  d  une  plaque  ou  d'un  plafond,  vous  l'élen- 
drcz  dcisus ,  vous  y  élaleres  de  la  frangipane  ou  de  la  maimelade 
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d*abricots,  de  la  groseille,  ou  de  ia  iiiarmelade  de  pommes  (  ^'oyez 
rartîcle  qui  vous  convient.);  vous  ferez  une  autre  abaisse  bien  mince, 
et  Tou«  en  oouvrires  celle  oA  votts  aurei  mis  dee  confitures  :  après 
f  0U9  la  doreies  et  la  couperet  avec  le  couteau  ou  un  coupe*pâte , 
que  TOUS  trempcMi  dans  l'eau  bouillante  »  et  la  mettm  au  four  ; 
quand  vo5  oianons  fieront  aux  trois  quarts  cuites,  vous  les  saupou- 
drerez de  sucre  et  les  «^lacercï;,  c'est-à  dire  que  le  sucre  que  vous 
avez  mis  dessus  soi  l  iouduet  forme  une  glace;  vous  pouvez  aussi  ne 
les  point  duier  au  jaune  d'œuf,  fouettez  un  blanc  d'oeuf  aux  trois 
quarts;  meCtes**le  sur  TOtre  pâte,  et  l'étendei  avec  un  pinceau, 
coupea*les  apria  coMie  il  est  dit;  et  sanpbudres-Ies  de  sucre  en 
grain  9  et  les  neNca  à  un^BU  plus  doux;  il  faut  quMIs  n'aient  qu'une 
couleur  blonde ,  et  que  le  ancre  ne  soit  pas  fondu  ;  puis  vous  les 
sortez  du  plafond  et  leê  pareil  drasset^les  ehauds  ou  froids. 

Céieaux  à  Ùl  Pohnwise-^ 

Ayez  du  feuilletage  à  six  tours  et  demi,  abaissei-le  de  quatre 
lignes,  coupes  les  morceaux  carrés,  mouillez  la  surfaee,  et  rabattes 
les  quatre  coins  aur  le  naUieu,  mettez-les  sur  un  plafond,  ayez  un 
petit  moule  rond  que  vous  tremperes  dans  Teau  bouillante  et  poses^ 

le  diinslc  mîliru  ;mettef,-les  au  four;  quand  ils  seront  aux  trois  quarts 
cuit?,  vuiislcs  saupoudrerez  de  sucre  et  les  ferez  i;l;icer  ;  quand  vou* 
Ic'^  Mji  t(  z  ilu  iour,  vous  videz  le  milieu,  pour  j  mettre  ia  conclure 
que  vous  jugerez  ù  prupoi». 

Puiu  d'amour, 

Quatid  le  feuilletage  a  tous  ses  tours,  fiiites  une  abaisse  de  Pé- 

paisseur  de  deux  lignes,  conpez-!a  avec  un  moule  goudronné,  c'est- 
à-dire  un  coupe-j)3te  ù  feston,  posez  votre  première  sur  ta  plaque, 
puis  vous  coupez  avec  un  coupe-j  âte  de  ia  même  sorte,  mais  plus 
petit,  et  le  posez  nur  Taulre  avec  un  plus  pitit  coupe-pûle  roud 
trempé  dans  l'eau  bouillanle  ;  vous  le  poses  dessus  en  renfonçant 
un  peu:  deietvos  puits,  mettes-4cs  au  four;  aux  trois  quarts  cuits, 
saupoudrez'ies  de  sucre  fin  et  les  faites  glacer ,  c'est-à-dire  que  le 
sucre  fonde  ;  alors  vous  les  retirez,  les  videa,  H  mettez  les  confi* 
turcs  que  vous  jugerez  à  propoik 

Êchaudés. 

Ajn  un  quart  de  farine;  vous  formes  un  rond  dans  le  milieu t 
.mettes-y  une  «ncede  sel,  un  peu  d'eau  pour  le  foire  fondre,  une 
livre  de  beurre,  cassez  vingt  œufs  dans  le  rond  de  votre  farine, 

maniez  le  beurre  et  les  œufs;  quand  cela  le  sera  bien ,  mêlez  votre 
farine,  vo.«»  œuh  et  votre  beurre  ensemble;  foulez  bien  le  tout  ;  si 
la  pâle  était  trop  ferme,  vous  y  remettriez  des  œufs  jusqu'à  ce  qu'elle 
soit  plus  ferme  que  demi-mollc;  alors  vous  en  ferez  un  la»  devant 
voua,  et  le  pousserez  avec  vos  poings  en  pesant  avec  force  jusqu'à 
la  fln  ;  vous  reprenez  la  pâte  devant  vous,  et  laites  de  même  pen* 
dant  quatre  fois;  puis  vous  ramasses  la  pâte  et  la  mettez  dans  un 
li^gt  dans  lequel  vous  avez  saupoudré  de  la  farine,  et  ia  laissez  re- 
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poser liix  à  douze  heures;  le  temps  expiré,  vous  mettez  un  chaudron 
aux  troisquarts  d*eau  sur  le  feu;  pendant  qu^elie  chaufTera,  vous  pren- 
drez votre  pâte,  vous  la  couperez  en  morceaux,  puis  vous  la  roulere» 
de  la  grosseur  que  vous  jugerez  à  propos;  vous  les  poserez  sur  un 
couvercle  de  casserole  où  vous  saupoudrez  de  la  farine;  et  arrangez 
les  échaudés  par-dessus;  lorsqu'ils  seront  touscoupéset  arrangés  sur 
des  couvercles,  vous  regardez  si  votre  eau  est  chaude  :  il  ne  faut 
pa.<  qu'elle  bouille,  il  faut  seulement  qu'elle  frémisse;  alors  vous 
Clouiez  doucement  les  échaudés  dedans  ;  quand  ils  y  auront  resté  un 
instant,  vous  remuerez  le  chaudron ,  pour  qu'ils  montent  ;  ayez  tou- 
jours soin  que  l'eau  ne  bouille  pas;  avec  votre  ccumoire  vous  en 
retirerez  un,  vous  téterez  s'il  est  ferme;  alors  vous  aurez  un  seau 
d'eau  fraîche  et  les  mettrez  dedans;  vous  les  laisserez  A  l'eau  froide 
deux  ou  trois  heures  ;  après  ce  temps,  vous  les  retirerez  et  les  met-> 
trez  égoutter  :  au  bout  de  deux  ou.lrois  heures,  plus  s'il  est  possible, 
TOUS  les  mettrez  sur  un  plafond,  et  dans  un  four  un  peu  chaud. 

Pâte  à  Baba, 

Vous  faites  le  levain  comme  pour  votre  pAte  à  brioche,  mais  dans 
rappareil ,  vous  mettez  pour  un  quart  une  livre  de  raisin  en  caisse , 
un  quarteron  de  raisin  de  Corinthe ,  plein  une  cuillère  à  café  de 
safran  en  poudre  ;  vous  faites  la  même  manipulation  que  pour  votre 
pâte  à  briociie,  mais  vous  la  tenez  beaucoup  plus  molle;  quand 
votre  paie  est  ûnie,  vous  beurrez  une  grande  casserole,  et  vous  met' 
tez  vutre  pâte  dedans;  placez-la  dans  un  endroit  où  il  fait  bien 
doux,  et  laissez-la  revenir  pendant  six  heures;  lorsque  votre  pâte 
sera  très-gonflée,  vous  la  mettrez  dans  un  four  chaud  comme  pour 
la  brioche. 

Pâte  Allemande. 

Vous  prenez  le  quart  de  votre  farine  pour  le  levain  des  trois  autre» 
quarts,  vous  les  mettez  dans  une  terrine  avec  un  tiers  de  beurre  , 
un  sixième  de  sucre ,  autant  d'amandes  coupées  en  tranches  longue.^, 
]e  sixième  de  raisins  de  Corinthe,  ce  qui  fait  pour  trois  livres  de 
farine,  une  livre  de  beurre,  une  demi-livre  de  sucre,  etc.  Vous 
salerez  votre  pâte  comme  celle  à  brioche;  vous  ferez  tiédir  le 
beurre  :  sur  un  quart  de  farine,  versez  dessus  un  verre  de  crème  et 
le  reste  du  mouillement  en  œuf;  vous  délaierez  le  tout  ensemble  ; 
quand  votre  pâle  sera  molle,  quoiqu'un  peu  épaisse,  vous  y  mettrez 
le  levain  ;  vous  le  mêlerez  bien  avec  la  pâte  ;  après  cela,  vous  beur- 
rerez une  casserole  ou  un  moule,  et  vous  faites  revenir  la  pâte  pen- 
dant cinq  ou  six  heures  dans  un  endroit  doux,  comme  pour  le  l>ab.i  ; 
dès  qu'elle  est  bien  revenue,  vous  la  mettez  au  four,  au  même  dcgrc 
de  chaleur  que  pour  le  baba. 

Pâte  à  la  Mngdeleine. 

Vous  mettez  dans  une  casserole  une  livre  de  farine,  une  livre  de 
sucre,  une  demi-livre  de  beurre,  que  vous  laites  tiédir,  un  peu  de 
Heur  d'orange  ou  un  peu  d'écurce  de  citron  que  vous  haches  bien 
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An  :  TOUS  mettez  six  œuh ,  m^lez  le  tout  ensemble  ;  tous  j  joio- 

ilfez  *  r)(  ore  (î«  s  œnf?  vt^u  e  pSte  est  trop  épaisse  ;  von?  beurrez  un 
iTiolih  (lu  plusieurs  pelifô^  et  vou»  rarran^z  detkos ;  lailes-ia cuir* 
daob  un  iour  doui. 

Ptlieà  la  Turque. 

"Vous  pilez  bien  une  demi-lÎTre  d*amandcs  émondcns;  lorsqu'elles 
•ont  bit'ii  lifit'S,  vous  employez  une  livre  de  t'ariue,  une  demi-lÎTre 
de  l)eiirre  ,  trois  quarterons  de  sucre  en  poudre  ,  plein  une  cuillère 
ù  café  de  dufrun  en  poudre  ;  vous  pilez  le  tout  eni^emble ,  mettez  des 
OBuft  0  mesure  jusqu'à  ce  que  TOtre  appareil  soit  mou,  tous  beurres 
un  plafond  et  TOUS  Ta rranget  dessus  ;  tous  lui  donnes  une  égaie 
é|Mii8<eur«  et  tous  laisses  la  pHtc  cuire  &  un  four  doux;  tous  la  cou- 
pez iiu,  couteau  ot»  nn  cMupe-pâie  :  lorsque  vous  l*en  retirez,  vous 
lui  donner  la  rorme  ({ii<-  vous  foulez.  Vous  pourcs  en  place  d*a- 
mandes  y  mettre  de:»  pistaches. 

Pêle  à  Biscuit  commun. 

Vous  casses  quinse  eeufs  *  tous  mettes  les  blancs  dans  une  terrine 
tt  les  jaunes  de  l'autre  ;  stcc  ces  derniers  tous  employez  une  lirre 
de  sucre  en  poudre  fine,  >ous  ajoutez  un  peu  de  fleur  d'orange  ou 

un  peu  d'êcorce  de  citron  bien  hachée,  ou  tel  aromate  qiic  vous  ju- 
p  rvi  convrunblf  ;  vous  battrez  bien  vos  jaunes  et  votre  ^wcvî'  avec 
uru  spatule  (m  cuillère  de  bois  :  lorsque  les  jaunes  seront  un  peu 
l[)i:inchis,  vous  battrez  ie5  blancs  avec  un  iuuet  d  o^ier  ;  dès 
qu'ils  seront  fermes,  et  qn*ils  se  tiendront  debout»  tous  y  join- 
dres  Tos  jaunes  :  si  c'est  pour  un  gros  biscuit»  tous  mettres  une 
lirre  de  farine;  si  c'est  pour  du  petit  biscuit,  vous  n'en  emploierei 
que  trois  quarterons  :  vous  la  mêlerez  légèrement  avec  les  jaunes 
et  le-^  b!;inrs;  votre  pfite  bien  mSIée  ,  vous  Tarrangereï  dans  un 
moule  beurré  ou  dans  vos  caisses;  vouf^  saupoudrez  IV  îctt  i  il  iu  de 
sut  re  en  poudre  :  placez  votre  biscuit  dans  un  four  doux;  vous 
pouves  en  coucher  à  la  cuillère  et  dans  des  petits  moules. 

Pâte  à  Pimpiin. 

Tous  mettes  dans  une  casserole  une  cbopi ne  d'eau»  un  deml- 
quarteroD  de  beurre ,  une  écorce  de  citron  y  un  peu  de  sel;  poses  la 
casserole  sur  le  feu;  lorsque  l'appareil  sera  prêt  à  bouillir,  vous 

paifserez  uo  litron  fie  f:irÎ!ie  un  trunî?  de  •»oie,  et  vous  en  mettre/ 
dans  votre  casserole  anlant  que  l'eau  pourra  eu  boire  ;  quand  la  pâte 
sera  très-épaisse,  ^ou^  la  ferez  cuire  eu  la  remuant  toujours  avec 
une  cuillère  de  bois  ;  vous  la  laisserez  refroidir,  après  vous  casserez 
un  œuf  dedans;  toqs  le  mtleret  a?ec  la  pâte;  ?ous  en  mettrez  jus- 
qu'à ce  que  votre  pâte  soit  molle  ;  tous  beurreras  une  grande  casse- 
role pour  contenir  la  pâte  ;  vous  la  mettrez  cuire  A  un  four  plus 
chaud  que  pour  le  biscuit  :  il  faut  que  votre  pouplin  si»it  un  peu 
sec.  Si  elle  va  au  quart  de  la  Ciusserole,  elle  sera  pleiue  quand  voire 
pâte  sera  cuite;  alors  vous  la  retirerez  du  vasa;  vous  d«layez  de» 
(ionûturts^  et  vous  eu  barbouiller  i'iutwrieur. 
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Pâte  à  Choux. 

Pour  une  chopinr,  dVaii  dans  une  casserole,  vous  mettre/,  plu-* 
d'un  quarteron  de  beurre,  une  éeonîe  de  citron ,  deux  onces  de  su- 
cre, un  peu  de  tel  ;  dès  que  Tean  sera  prête  à  bouillir,  tous  y  met- 
très  la  farine»  et  ?ou8  traTaillerez  lapflte  comme  celle  dite  ù  poiipf  iu  ; 
TOUS  la  tiendrez  un  peu  plu»  ferme  afin  qu'elle  soit  plus  maniable; 
vou»  donnèrent  ù  cette  pâle  la  forme  que  ?ou$  voudrez;  vous  la  gla- 
cerez, OH  bien  vou^  mottrez  dessus  des  amandes  oti  des  pistaches  } 
s'il  n*j  a  hen  dessuâ>  vous  mettrez  des  confitures  co  dedans. 

Pdîe  à  la  Fhichcsite. 

Vous  ver>ci  une  cliopine  de  enraie  dauâ  ujie  casserole,  plein  une 
cuillère  à  bouche  de  fleur  d'orange ,  deux  onceâ  de  sucre ,  un  quar« 
teron  de  beurre,  un  peu  de  sel  ;  lorsque  la  orèaio  commence  a 
bouillir,  vous  mettez  de  la  farine  comme  11  est  dit  à  la  pâte  de  poo- 
plin,  TOUS  la  travailles  de  même,  c*est-à-dire  tous  j  mettez  de» 
œtifj  petit  à  petit  «  n  pétrissant  toujours  la  pâte  avec  une  cuillère  de 
bois;  vous  la  tiandrcx  aussi  terme  que  celle  à  ohotix;  <lonnez-lui 
la  fonne  que  vous  voiile/. ,  en  mettant  de  la  farine  sur  le  tour  à  p ')(«', 
et  la  roulant  pour  eu  laiie  des  petits  pains  à  la  duchesse;  v<»u>  puu- 
vea  arec  une  cuillère  les  C9ucber  sur  un  plafond ,  vous  les  iaite^ 
cuire  après  le  feuilletage  ét  tous  les  glaces. 

Aromates  pilés* 

Mettez  ù  séclier  des  feuillet  de  laurier»  thym  (basilic  el  co-» 
riandre  très-peu  ) ,  petite  sauge  ,  échalote ,  et  très-pcti  d'aîl,  ge- 
nièvre, muscade  et  girofle  :  h^.  tout  éranl  Www  soc,  ^iïiezA^  el 
pnssez-Ie  au  lamis  pour  vous  eu  servir  au  beaoai  :  ii  faut  qu'aucun 
de  ces  goûts  ne  domine.  (F.) 

Pdte  d'Offke. 

Preoes  un  litron  de  farine,  une  deroi^lÎTre  de  sucre  en  poudre, 
gros  comme  une  noix  de  beurre,  un  peu  de  sel,  un  peu  de  fleur 
a*orange  et  deux  œufs  entiers  ;  détrempez  le  tout  ensemble  :  il  faut 
que  cette  pStc  soit  trés-ftrine;  asseiublcz-la ,  haitc.-ia  avec  le  rou- 
Itau  :  si  elle  se  tiouvait  trop  t'ornie  ,  niettez-y  nu  peu  de  blanc 
d'œuf,  et  maniez-la;  laissez-la  reposer  :  elle  ramollira  un  peiu 
Celte  pâle  vous  servira  pour  faire  des  fonda  de  rochers,  des  mai- 
sonnettes ou  chaumières»  et  des  croquantes  découpées  :  vous 
aurez  toufours  le  ^in  de  beurrer  lêgèreaient  les  moules  ou  plafond» 
sur  lesquels  vous  voudrez  faire  vos  croquantes  :  fattes*les  cuire  à 
l'entrée  d'un  four  d'une  chaleur  douce.  (F.) 

Pâte  Amande* 

Prenez  une  livre  d'amandes  douces  ;  éuiondez-les;  mellcz-les  dans 
de  1  caul'raiclie  ;égouttez-les8urun  liugtHsIanc  ;  pilez-les, arrosei-les 
de  temps  en  temps  d'une  goutte  d'eau  et  jus  de  citron  :  lorsqu'elles 
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seront  bien  réduites  en  pâle,  que  vous  ne  sentirez  aucun  grumeau  • 
sous  le  doigty  mettez  unu  livre  de  sucre  royal;  cela  fait,  retirei 
du  tuûrtier  votre  pâle  ;  mettei-la  dans  un  poêlon  d'oOicc  ;  poscz-la 
snr  un  feu  doux;  deasécliei-la  »  tjaoC  soin  do  la  remuer,  jusqu'à  ee 
qtt*ea  appajant  le  doigt  dessus,  elle  ne  s*j  attache  plus  ;  poudres  du 
iocre  fin  sur  une  feaUle  de  papiér^  enToloppea-la  pour  TOusserrir 
au  besoin.  (F.) 

Frangipanô. 

Vous  mettes  dans  une  casserole  plein  cinq  cuillères  à  bouche  de  ' 

farine ,  que  tous  délayez  arec  cinq  œufs ,  vous  y  versez  tijie  chopine 
de  lait,  gros  comme  un  œuf  de  beurre  ,  un  pfMi  de  sel;  vous  mêliez 
votre  appareil  sur  le  feu;  vous  tournerez  toujours  la  irangipane  sans 
la  quitter,  jusqu^à  ce  qu*clle  ait  bouilli  dix  minutes,  prenez  garde 
qu\<ile  ne  gratine  :  quand  elle  sera  cuite,  tous  la  laisserez  refroidir 
dans  un  Tase ,  après  cela  tous  écraserez  quelques  amandes.  Sur  six 
TOUS  en  mettrez  une  amère  ;  tous  écraseres  quelques  macarons* 
Quils soient  bien  en  poudre;  tous  y  joindrez  un  peu  de  fleur  d'o- 
range pralinée  et  en  poudre,  du  sucre  râpé  eîi  a^s^^z grande  quantité 
pour  qu'elle  soit  d'un  bon  sucre;  vous  mêlerez  le  tout  avec  votre 
appareil.  Lorsque  la  frangipane  sera  bien  manié»»  avec  une  cuillère 
de  bois  y  si  elle  est  trop  épaisse,  vous  y  ajouterez  un  œut  ou  deux; 
aTcc  TOtre  feuilletage ,  tous  feres  des  tourtes  «  des  petits  gâteaux 
de  toutes  sortes  de  façons*  Si  tous  touIcb  que  Totre  frangipane 
soit  aux  pistaches,  quand  elle  est  froide,  en  place  d'amandes, 
TOUS  y  mettrez  des  pistaches.  Gomme  elle  ne  donnerait  pas  assez 
de  coijîcnr,  vous  y  mettrez  un  peu  de  Tert  d'épinards;  n'employez 
point  (ic  macarons  ai  de  ileur  d'orange^  mais  bien  trois  amandes 
amères  et  du  sucre. 

DES  BISCUITS. 

Biscuits  de  Savoie^ 

Prenez  donse  oufsy  douze  onces  de  Cirioe  et  Tingt  onces  de 
sucre  en  poudre  ;  tous  casses  tos  cbuGi  et  sépares  les  jaunes  des 
blancs;  vous  les  battez  à  part,  les  premiers  aTeo  le  snore»  et  les 

autres  jusqu'à  ce  qu'ils  soient  en  neige;  vous  les  mr-lf?  ensuite, 
ainsi  que  la  farine,  après  l'avoir  passée  au  tamis  de  soie,  et  fait 
lécher  à  l'étuve  ;  ajoutez-y  la  râpiire  d'un  citron.  Votre  mélange 
étant  bien  fait,  remplissez  de  voire  pâte  des  moules  de  fer-blanc  - 
OU  de  cuiTre  étame»  faits  en  forme  de  turban ,  que  Tous  aves 
auparavant  graissés  de  beurre  frais  fondu  en  frottant  aTeo  un  pin- 
ceau les  parois  du  moule;  tous  les  xlaces  aTOC  du  sucre  et  un  peu 
de  farine  mêlés  ensemble»  et  TOUS  les  mettez  dans  un  four  mèuiO' 
«rement  chaud. 

Lorsqu'ils  sont  sudisamment  cuits,  vous  les  relirez  du  four  et 
les  ôtcz  des  moules.  Lorsqu'on  Yeut  en  dresser  à  la  cuillère ,  ou  les 
coupe  avec  un  couteau  pendant  qu'ils  sont  chauds. 

On  rend  ces  biscuits  plus  légers  en  mettant  deux  onces  de  faripf 
de  moins  et  deux  blancs  d'œufs  de  plus* 
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Biscuits  d  Amandes, 

Pranet  huit  onces  d*aniaiuic9  douces  ^  autant  d*amandes  anèrei  f 
^uioie  blancs  d*œufâ,  huit  jannes  d'4»u&»  deux  onces  de  bell« 

f.iriDe  et  deux  livres  de  beau  sucre  en  poudre  ;  Tersez  de  l*e«u 
bouillante  sur  les  afnnn(î<«s,  et  remplacei-k  un  instant  apiès  par 
de  l'eau  fraîche;  e»lcvci-eo  la  peau  et  les  melt»»/.  à  mesure  djru 
une  serviette;  pilez-les  dans  uu  mortier  de  uiai  bre,  en  y  ajoutant 
par  deux  fois  y  deux  blancs  d'œufd ,  outre  la  dose  prescrite ,  pour 
que  les  amandes  ne  toarnent  pas  ù  l*huîle;  quand  elles  sont  entière- 
ment rèdaîtes  en  pftie,  battes  les  blancs  d'œufs  jusqu*à  ce  qulla 
soient  en  uelgCt  et  les  jaunes  à  part,  arec  la  moitié  du  sucre;  vous 
mélei  les  jaunes  el  les  blanc?  bien  battus  avec  de  la  pâle  d'amandes, 
njettpz  le  surplus  dn  sucre  dan^  une  f)a<isine,  et  ^;^tJ|>oudreI  le  tout 
fy\v\i  (le  !a  fleur  de  farine  mbe  dans  uu  tamis  que  vou.s  agitez  pour 
la  iaiii;  toiuber;  en  même  temps  remuez  coatlnuellemenl  le  mé- 
lange jusqu'à  ce  qu*ll  soit  bien  incorporé.  VousaTCz  préparé  d'arance 
des  petites  caisses  de  papier  dans  la  forme  que  tous  désires;  tous 
les  remplissez  avec  de  la  pâte  elles  glacer  avec  du  sucre  en  poudre 
et  de  la  fleur  de  farine  mêlés  enseinble ,  et  mis  dans  un  tamis  que 
TOUS  agite?  au-dessus  de  vos  moules.  Vous  amsoin  qye  votre  four 
soit  tnédiocreuient  chaud. 

On  peut  aussi  en  dresser  à  la  cuillère,  en  avant  soin  fie  les  f^jirc 
chauffer  quand  on  les  tire  du  Ibur  ;  car  si  ou  ie;>  iai»^4it  t^itoidir^ 
la  glace  s*enlèreralt. 

Bisctsiu  aux  Avelines, 

Prenez  huit  onces  d*arelioes»  une  once  d'amandes  amères^  Six 
blancs  d'osuf»,  trois  jaunes  >  une  once  de  belle  farine  et  huit  onces 

de  ?iicre  ;  piîeï  le-*;  avelines  et  le?  amaud»^?  anfères  j>eîée« -,  ajou- 
tez-y un  peu  dt  hiaiir  (i'œuf:*,  pour  le»  enipèch»  r  de  tourner  en 
huile;  battez  les  bJ.^lic^  ju^qu'.^ce  qu'ils  soleulen  neige  ;  niêfez-y  les 
jaunes  que  l'un  a  dû  battre  séparément,  avec  la  moitié  du  sucre, 
et  9  tandis  que  vous  battes  ce  mélange  sans  discontinuer»  vous  le 
naupoudres  arec  la  farine  et  le  reste  du  sucre  mêlés  ensemble  dans 
un  tamis  que  vous  agitez  au-dessus.  Le  mélange  étant  bien  fait» 
vous  versez  la  pâte  dans  des  caisses  de  papier  et  mettez  au  four» 
comme  il  est  indif](jé  eî-dessu"^.  On  donne  du  parfum  aux  bi-icuits , 
en  mettant  duos  ieb  jaunes  d*Qeufs,  lorsqu'on  les  bat»  un  peu  de 
râpure  de  citron. 

Biscuits  aux  Pûtaches. 

Prenes  une  livre  de  belles  pistaches»  deux  onces  d'amandes 

douci  S,  seize  blancs  (i'a  irfs,  huit  jat;neî«,  dpux  onccf»  de  farine  et 
une  fivre  de  sucre;  rrh  uide^  l<  s  justat-lie-*  et  les  amandes  dont  vous 
en!«'vez  la  peau;  vous  \x<:->>  tenez  û  i'eau  Jraîchr  penthint  quelf|uei 
minutes,  les  mettez  égouller,  et  les  essuyez  avec  un  Jin^e;  pilez- 
les  dans  un  mORtier  de  marbre»  en  y  ajoutant  de  temps  en  temps 
«quelques  blancs  d'œufs^  outre  la  dose  Indiquée;  battes  séparément 
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Ie5  hlnnr«  et  les  jaunes  d'œuf's ,  ceux-ci  arec  Ki  moitié  tîti  sucre, 
en  y  uièlaot  de  la  ràpure  de  citron  ;  réunissez-les,  batlex-lcs  sans 
discontinuer,  tandis  que  tous  saupotnJi  t!z  avrc  la  farine  et  le  rrsic 
de  i>(iere  que  vou:^  tenez  uiêlta  daua  uu  tawis^  ajellez  eiiauxLe  la 
pâte  dans  les  cuMes»  glacec-la  et  fidtes  cuire  comme  oi-deMus. 

Biscuits  au  Chocolat. 

Prenes  douze  œufs  îrais,  huit  onœs  de  farine,  deux  OQCes  de 

cliocolat  r/lpê  et  passé  au  tamis,  et  ntie  livre  et  demie  de  sucre  en 

poudre;  hallcz  le  tout  ensendjie  dans  un  inorlier  pendant  quinze 

minutes;  quand  la  pâte  >rra  bien  maniable,  dressez-la  sur  du  papier 

blanc  et  faites-la  cuire  cunuue  les  biscuits  de  Savoie. 

•  Les  biscuits  à  la  vanille  et  A  la  cannelle  se  font  de  la  même 

manière. 

Biscuits  aux  Marrons. 

Frenez  six  onces  de  niarruns  cuits  et  épluchés ,  an  peu  de  râpure 
de  citron,  une  livre  et  demie  deisucre  en  poudre  et  dis  blancs 
d'csufs,  piles  les  marrons  dans  un  mortier  et  les  féduises  en  pâte; 
baltes-lés  dans  une  terrine  avec  des  blancs  d'œufs,  le  sucre  et  la 
râpure  du  citron;  lorsque  le  tout  forme  une  pâte,  tous  cq  mcttei; 
sur  la  lame  d'un  coiileau,  et,  avec  une  antre  lame,  vous  Tonnez  des 
biscuits  dans  la  forme  que  vous  désire/. ,  et  les  mettez  dan.i  un  four 
dont  la  chaleur  doit  être  très-douce;  vojis  les  eu  retirez  lorsqu'ils 
ont  une  belle  couleur^  et  les  sortes  du  papier  lorsqu'ils  sont 
refroidis. 

Biscuits  au  Rit. 

Prenez  la  râpure  d'un  citron,  seize  blancs  d'oeufs,  six  jaunes, 
huit  onces  de  l'orioe  de  riz,  dix  onces  de  sucre  en  poudre,  deux 
onces  de  marmelade  de  pommes ,  deux  onces  do  celle  d^abricots  $ 
et  deux  onces  de  fleur  d*orange  ;  piles  dans  un  mortier  les  marine-, 
lades  et  la  fleur  d'orange  ;  jetez-les  ensuite  dans  les  blancs  d^œuls 
fouettés  en  neige;  battez  les  jaunes  avec  le  sucre,  pendant  quinze 
mintites;  après  tout  cela  ensemt»le;  lorsque  le  mélange  est  exact, 
ajoutez-y  la  farine  et  la  râpure  de  citron,  dresse»  dans  iescaisscs^ 
cl  laites  cuire  et  glacer  ù  uu  feu  Irès-iito  1(  ré. 

Biscuits  au  Citron  et  à  VQrange. 

Pirenes  la  râpure  d*un  citron,  ou  celle  d'une  onnge»  six  esofs 

lirais,  quatre  onces  de  farine  et  douse  onces  de  sucre  en  poudre  » 
mettez  le  tout  dans  le  mortier;  lorsque  vous  en  aTes  fait  une  pfiie 
ninniable^  tous  mettes  en  caisse  et  laites  cuire  comme  les  autres 
biscuits. 

•  Biscuits  à  la  Crème. 

Prenez  six  onces  de  farine,  deux  onces  de  sucre  en  poudrp,  une 
livre  et  demie  de  crème  <;l  douze  blancs  d'œufs,  batte/.  i«  s  blancs 
d  œufs  avec  le  sucre  et  la  fat  ine  ,  fouettez  la  crème  et  la  mettes  aur 
UQ  tamis;  lorsqu'elle  cdi  bieu  e^uuUéc^  vous  les  uiclci  dduA  votre 
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pftte;  ensuite  Toat  dresses  dans  les  caisses;  ghcet  et  faites  cuife 
de  mSaie  que  les  autres  biscuits. 

Biscuits  manqués. 

Metlct  dans  une  trrvine  une  dcmi-livrc  de  sucrp ,  trof'<  quirterons 
de  farine ,  un  quarteron  de  beurre,  un  peu  de  9>v\ ,  nw  de  fleur 
d*orange  ,  un  quarteron  d'amandes  pil«;es,  six  jaunes  {.rujuù  et  dtMix 
œufâ  etUiei'i»;  butiez  bion  ie  tuut  enseuible;  t'uuettez  vos  a'xx  blancs 
d'csuft;  iocorporex«les  légèrement  daus  totre  appareil  ;  ISiites  une 
caisse  de  papier;  l>eurrct*lay  versef->j  cet  appareil,  et  faltes-ta  cuire 
au  four  comme  pour  le  kflscuit;  durant  la  cuisson  de  tos  maoqiiés» 
coupex  des  amandes  en  dés  ou  en  filet:»,  mettez-y  du  sucre  eu 
poudre,  nn  tiers  de  leur  volume;  mouillei-Irs  nvrt*  dc-s  blancs 
d'œufs  battus,  aux  trois  quarts  de  la  cuisson  de  vos  luanqués,  dorei- 
les  et  masquez-les  de  cet  a^ipnreîl  d*amandcs;  remettez-les  «lu  foUr 
|>our  achever  leur  cuisson  et  lui  faire  prendre  une  belle  couleur , 
ensuite  retires-les  etcoupes-les»  soit  en  losange ,  soit  en  carré ,  ou 
de  toute  autre  manière.  (P.) 

D2S  MASSSFÀIIIS. 

Massepains  ordinaires. 

Prenez  trois  livres  de  beau  sucre ,  trois  livres  d'amaodes  douces 
et  une  lim  d^amandes  amères ,  pelés  les  amandes  et  les  Ikiies  bien 
sècber»  piles-les  dans  un  mortier  et  faites-en  une  plie  tr«4h4ne, 
en  jetant  dessus  de  temps  en  temps  un  peu  de  blanc  d^osuf;  cela 

faitjclarifiei  îe^ucre  et  le  faites  cuire  au  petit  botilé  ,  rciirrT  ensuîle 
votre  baiîsUit'  de  dessus  le  f(Mi,  et  y  versez  votre  pâte  d'amandes; 
vous  remettez  la  bassine  sur  de^  cendrei  chaudes,  et  remuez  sans 
discontinuer,  pour  que  ia  pûte  lic  in  ùic  pas.  Vous  jugerez  que  votre 
pftie  est  bien  faite;  Iorsqu*en  ayant  mis  un  peu  sur  le  aos  de  la 
mt&Skf  TOUS  pouTes  renlever  sans  qu*elle  s*y  attache;  alors  met- 
te»-la  sor  une  table  saupoudrée  desucre;  tous  Vy  laisses  reliroldtr» 
et  rétendez  en  abaisses  de  Tépaisseur  d*un  petit  écu;  ensuite  vous 
la  découpez  en  diftrrens  dessins  avor  df»?  m  porte-pièces  de  fer- 
blanc,  mettez-les  à  mesure  sur  des  leuilles  de  papier,  faites-le» 
cuire  à  une  chaleur  douce,  après  quoi  glacez-les  comme  les 
biscuits. 

On  rend  les  massepains  plus  délicats  9  en  y  ajoutaàt  qilatre  grains 
de  çaaneile  fine  et  la  rApure  d*un  citron  que  l'on  jette  dans  la  ban* 
sine  au  sucre  retirée  du  feu  dans  le  moment  oA  Ton  7  verse  la 
nâte  d'amandes* 

Massfpains  aux' Pistaches. 

Prenez  une  lirre  et  demie  de  pistaches  et  autant  de  sucre,  pilez* 
les  àûHn  Uti  mortier^  en  y  ajoutant  de  temps  en  temps  un  peu  de 
Manc  d*œuf,  et  les  réduisez  en  p.'îte  très-One;  clarifiez  le  sucre  et 
le  faites  cuire  au  petit  boulé,  retires  ensuite  la  bassine  du  feu ,  vous 
y  mettea  la  p&te  de  pistacbet  et  remues  le  mélange;  tous  remettes 
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la  bassine  sur  des  cendres  chnudus ,  et  remuez  toujours  jusqu'à  ce 
que  la  p5lc  ait  assez  dv  consistance;  vous  la  posez  sur  la  table 
saupoudrée  de  sucre ,  ti  !  r>(|n'e!lc  est  refroidie ,  vous  en  faites  dei 
uljuicâe:»  que  vous  découpez  eu  différent  dessins  avec  des  emporte- 
pièees.  . 

Massi^aim  aux  Frahfs  ,  aux  Framboises  ,  aux  CwùêÊ^  4tux 

Groseilles  f  à  V  Épine^f^inette  ^  etc. 

Prenez  trois  livres  d*amandes  douces  ,  deux  livres  et  demie  de 
sucre  et  «n*^  livrr  rïn  frnil  que  vous  préférez  ;  lorsque  vos  amandes 
sont  réduite  s  en  pûte  ûnc ,  et  mêlées  avec  le  m^rv  que  vous  aves 
fait  cuire  au  petit  bonléf  vous  j  ajoutez  le  jus  du  iVuU  que  vous  nves 
écrasé  et  passé  au  tamis;  vous  remuez  bien  le  tout ,  et  remettez  la 
bafiioe  sur  le»  ceodrea  clitodea»  eo  contiDoam  de  remuer  mim  iiiter« 
Tuption  ;  loreque  la  pâle  est  a$ies  faiie  «  Taus  la  laisMi  refroidir 
comme  pour  des  maaaepaifis  »  ainsi  qa*fl  a  été  dît 

Massepains  à  la  Fleur  d'Orange. 

Prenez  six  onces  de  marmeladf  lîe  fleur  d'orange  ,  deux  livr#»s 
d*amandes  douces  et  une  livre  et  demie  de  sucre,  pelez  vfv;  rmian- 
des  et  les  pilei  jusqu'à  ce  quelles  soient  tn  pâle  line,  claniicz 
sucre  et  le  Alites  cuire  au  petit  boulé ,  joignez-y  la  pâte  d'ammdes 
et  la  marmelade  »  remues  bien  le  mélange  jusqu'à  oonsistanoe 
cessaire^et  le  laisses  refroidir  pour  en  former  ?os  massepains. 

DES    M£iilii>i  G  tES. 

Meringues  aux  Pistaches» 

Preues  quatre  onces  de  pistaebes ,  sii  blancs  d'œufr  et  troi#  onces 
de  sucre  en  poudre  ,  pelez  les  pistacbes  et  les  mettez  àPétuve  ;  lors- 
qu'elles sont  bien  sèches»  pilez-les  au  mortier  jusqu'à  ce  que  la  pâte 

en  «ioU  déliée  ,  en  y  ajoutant»  de  temps  en  temps ,  un  peu  de  blanc 
d'œut  ;  battez  vos  six  blancs  en  neige  )  ajoutez  le  sucre,  et  mettez  un 
moment  le  mélange  sur  des  cendres  chaudes,  en  le  retirant  de  temps 
en  temps  et  remuant  toujours  ;  ajoutez  ensuite  la  pâte  de  nistaches» 
et  lorsque  le  tout  est  bien  incorporé  ,  rous  poses  des  leuUles  de 
papier  sur  des  plaques  de  fer^blanOi  tous  y  mettes  des  cuifieréesde 
la  pflte  à  la  distance  d*un  demi-pouce  les  unes  des  autres  ,  vous  les 
saupoudrez  de  sucre  fin  mis  dans  une  poudretle ,  et  les  faites  cuire 
i\  une  chalpur  trés-floure  ;  quand  elles  sont  euiles  ,  ycna  les  levez 
avec  un  couteau  de  us  Je  papier j  et  les  mettez  à  i'ctuve  9ur  de» 
tamis ,  pour  les  eutretenir  sèches. 

Meringtf€$/arcicf. 

Prenes  six  bbncs  d'ssufs  «  trois  onces  de  sucre  en  poudre  et  la 
râpure  d'un  citron;  fouettes  les  blancs  d*fisufs  ju9qu*é  ce  qu'ils  soient 
en  neige»  ajoutes-y  le  sucre  et  la  râpure  do  citron  »  et  remuez  le 

mélange  jusqu'à  ce  qu'il  soit  entièrement  liquide  .  mettez  de  petto 
pâle  sur  des  fouilles  de  papier^  comme  ci-dcvaot  ;  tous  formez  des 
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meringues  »  rondes  oo  ovales  ^  de  la  grosseur  d'ane  noix  i  et  laisses 
au  milieu  un  vide  ;  tous  les  saupoudret  et  les  faîles  cuire  comme 
celles  ci-dessus  ;  lorsqu'elles  sont  bien  tarées  et  ont  pris  couicui-, 
TOUS  les  retires  du  four  pour  mettre  dans  le  milieu  un  Ihiit»  puis 
TOUS  reoourres  la  meringue  pleine  arec  une  antre. 

DBi  nACAEOirs. 

Macarons  ordinaires. 

Prone7  la  râpure  d'un  citron,  une  livre  el*îemie  d^amandeset  au« 
tant  dt  suer»*  en  poudre;  pilez  les  amandesct  les  faites  serin  r,  pilejr- 
les  le  leiidtiîiain  dans  un  mortier,  en  y  ajoutant  de  temps  en  temp* 
un  peu  de  bldkiit  d'œuf;  quaud  elles  sont  eu  paie  Inablu,  un  ite/.-y 
le  sucre  y  la  râporide  oilron  et  quelques  blancs  d*iBun>;  vous  Iiuiiez 
bien  le  tout  ensemble»  tous  étendes  de  rotre  pftte  sur  une  spatule' 
longue  et  plate  ^  et  formcx  ros  macarons  de  la  grosseur  d'une  petite 
noix:  tous  les  faites  cuire  à  une  chaleur  médiocre  comme  les  bis- 
cuits 9  et  les  glaces  de  la  même  manière. 

Macaronf  à  ta  Portugaise. 

Prenet  cinq  ouces  de  farine  de  pommes  de  terre,  douze  bianrs 
d^œufSy  une  livre  d'amandes  douoes  et  une  lirre  et  un  quart  de  suci  « 
en  pondre  ;  tous  pelés  tos  amandes  et  les  piles  au  mortier^  ensuite 
TOUS  battes  séparément  les  blancs  d'osufe  }usqu*à  ce  qu'îb  soient  en 
neige,  tous  les  ajoutez  ù  la  pfite»  ainsi  que  le  sucre  et  la  farine,  fOu* 
ballex  bien  lo  tout  et  m  faites  un  mélange  exact  que  vous  meUcx 
dans  des  moules  comme  I«  s  bi«ruits  de  havoie,  m?  dans  des  caisses 
de  pnpiercomme  les  biscuit»  ordmaires>  et  que  vuus  liaile;»  cuire  de 
uicme. 

DES    PATES  CaOQVAIfTBS. 

PiUe  croquante  ordinaire* 

Prenez  une  lîrre  d'amandes  et  une  lirre  et  demie  de  sucre  en 
poudre;  ros  amandes  pelées»  sécbées  à  Téture  et  pitéest  rous  ea 

fiiiles  une  pâte  friable,  j  ajoutant»  par  intervalles,  un  peu  de  blanc 
d'iiîui'  et  de  fleur  d*orange,  ensuite  rous  meitdi;  la  pûte  an?  la  bas- 
sine ,  et  la  faites  évaporer  sur  un  feu  doux;  vous  y  mettez  le  sucre 
par  partie  en  remuant  continuelU ment  :  (|tian  î  votre  mélange  est 
bien  fait,  tous  formez  de  votre  paie  un  pain  que  vous  posez  sur  une 
lable;  dès  qu*elle,est  refroidie»  rous  en  dites  des  gâteaux,  ou  In 
fiiponnes  arec  des' emporte-pièces  en  dessins  à  rolonté  »  et  les  met- 
tes ensnile  au  four.  ' 

Pâle  croquante  à  V Italienne. 

VwwcT  mil  livrt"  d'amandes  et  dput  onn-s  de  fleur d'oranijt»,  le 
lesle  d'un  citron  et  uiic  livre  et  demie  de  mici»'  en  poudre;  iesamaih- 
des  pelées,  tous  les  uièlez  avec  la  fleur  d'orange  et  le  zeste  de  ci- 
tron y  en  les  arrosant  de  temps  en  temps  de  blanc  d*eeuf«  raiis  ctu« 
rifies  le  sucre  et  le  faîtes  cnin  au  ptstit  boulé  ;  ruus  retires  la  bns* 
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sine  de  dessn*.  feu,  et  y  j  Xez  la  pille  que  tous  mf Ipt  :  vous  re- 
niettet  cnî^nile  la  bassine  sur  un  l'en  très -doux,  ayaul  soin  dt-  rpinner 
la  pûte  jusqu*à  te  qu'elle  »e  délacbe  de  la  bas:»ine,  vuuâ  ia  mcUcz 
eosttite  daos  uD  pkt  saupoudré  de  sucre  «  et»  braqu'clle  est  refroidie, 
TOUS  eo  formes  des  abftisaes  doot  tous  faites  une  tourte  ou  ud  gâteau 
dans  la  forme  que  tous  Toules  et  que  tous  mette»  cuire  au  four. 

GACFftF.S. 

Gùufres  ordinaires» 

Freoes  quatône  onces  de  farioe  et  sii  ooces  de  crème  INIcbe  » 
«oellTre  de  snrre  en  poudra  et  quatre  gros  de  fleur  d*onoge;  bat- 
tez fa  fariue  avec  la  crème  :  quaod  il  ne  re»te  plus  de  grumeaux» 

jeleî  y  \r  Mjrns  a|oute&-y  «if  la  uréme  et  mettei;  IVau  Ut-  f!t'ur<fV»- 
riinj;»*,  en  surir  que  voire  tnelange  soit  presque  au.H>i  clair  iiik  du 
luil  ;  faite!»  ctiauiiirle  gaufrier  et  le  graissez  avec  un  pinceau  irt^uipè 
dan»  du  beurre  fruia  fuudu  dans  une  casserole  de  terre  ;  mette?  une 
cuUlerée  et  demie  de  mélange  pour  former  la  gaufre,  et  pressai 
un  peu  le  ferpour  la  rendre  plus  délicate  :  tous  la  poses  sur  du  char* 
b(»D  allumé  f»ns  un  fourneau,  et,  quand  lagaulreest  cuite  d'un 
côté,  vous  rctournei  le  fer  de  l'autre.  Pour  s'assurer  «lu  degré  de 
ci/is'^'Hi  ,  on  entr'ouvre  tant  soit  p<  u  le  ft-r;  si  la  gaufrf  <'»t  bien  oq 
coiii»'  iir,  on  lareiireà  l'aide  d'un  couteau  que  l'on  passe  dcs50us,et  on 
ia  ro  nie  sur  elle  niêineè  mesure  qu'elle  sedétacbe;on  l'étend  toute 
chau'ie  dans  les  foraics  suivant  lesquelles  on  Teut  l'afoir,  et  on 
la  met  à  mesure  A  TétuTe  pour  qu'elle  s'entretienne  bien  sèche* 

Gaufres  à  VltaUcime* 

Prrnf*7  huit  œufs,  qnntorxe  ODce'î  de  snrre  en  poudrr*,  nnp  îi\rft 
de  larinc,  six  ont  es  <\v  crème,  autant  de  lait,  une  once  de  llcur 
d'orange  et  la  r«4»ure  d'un  citroo,  battez  bien  les  neufs  avec  le 
sucre  et  la  farine,  et  ajoutez  la  crème,  le  lait,  la  Ûeur  d'orange 
et  la  râpure  d*un  citron  ;  mélanges  ces  dÎTcrses  matières  jusqu'à 
ce  qo*ii  ne -reste  plus  de  crumeauï^  alors  tous  firîtea  cbauffer  la 
gaufrier,  et  faites  tos  gaufres  comme  les  précédentes. 

Gaufres  en  cornets. 

Prener  trois  onces  de  beurre  hitn  fr. li^ .  trois  jaunes  tJ'œiifs  ,  une 
pinte  d'eau,  douze  onces  de  sucrr  eu  j»oudre  et  douze  onces  de 
farine;  faites  foudre  le  beurre  et  jetez  dedan»  le  »uore  et  la  farine; 
TOUS  le  retireres  lorsqu^îi  sera  bien  cbaod  ;  tous  feras  ensuite  tos 

Îçaufres  comme  il  est  indiqué  plus  baut ,  et  tous  leov  donneres  lu 
urme  de  cornets* 

Gaufres  à  1* Allemande. 

Kniondez  une  livre  d'amandes  douces  ;  coupez-les  en  filet»  beau- 
coup plus  minces  que  pour  1«î  nougat;  vos  auiandes  coupées, 
meltes-les  dans  un  vase  avec  trois  qu&rterôns  de  sucre  en  poudre 9 
et  deux  pincées  de  fleur  d*orange  prâlioée;  maniea*les  aTCO  des 
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kbucs  J'œufë;  a^ez  di;s  feuilles  d'oflice  ,  frottes-leâ  de  cire  vierg« 
et  un  peu  d^huilcs  nettei  Totre  appareil  dtwus ,  le  plus  mince  que 
vous  pourras;  mclleft-j, si  tous  Youles»  des  f^alU^hmhiusbét»  de»» 
sus;  iDettcx-les  «u  Xour  un  peu  chaud  :  è  moitié  cultes  y  cettra^^ 

du  four;  coupe/-Ies  par  carrés  bien  égaux,  remetlez-Ie6  au  four  un 

instant  ;  rclîrez-Ies et  donnez-leur  Ih  forme  de  «r:u»rre«,  «ur  un  hâtnn 
que  %ou»  avez  disposé  pour  cela  :  aussitôt  qu\  IK>  seront  froides, 
mettez-les  sur  nii  tanii>  ;  tenez'Ies  à  Téture  jusqu'au  uiomeat  de 
servir  :  dresse^-lcs  f  et  servez-les.  (  F.  ) 

Gaujt'es  aux  Amandes. 

• 

Pilez  une  livre  d'amandes  eonmc  il  est  indiqué  à  r.irticle Gâteaux 
è  la  reine  :  metlci  la  même  quantité  de  sucre  et  d'odeur;  mettez 
vos  amandes  dans  un  vase;  mouillez-les  avec  assez  de  blanc  d'œufs, 
en  sorte  que  vous  puissiez  les  étaler  avec  la  latne  du  couteau  sur 
des  feuilles  d'oflice  (  ainsi  préparées  comme  à  rariide  précédent  ] , 
êlalei  YsUre  ajppareil  le  pfais  aiinee  possible;  ajrez  des  amaBdes 
liacliées  bien  An  et  nêlées  eree  du  sum  ;  metlii4es  sur  Totre 

3 pareil:  mettes->les  au  four  comme  il  est  indiqué  aux  ^ufires 
emaodes»  et  prooéées  en  tout  de  même.  (F.) 

Oaufreê  à  la  Flamande* 

Hetlai  dans  un  vase  de  terre  un  litron  de  farine  ;  prenez-en  ie 
quart;  Cûtes  un  petit  levain  avec  un  quart  d'aase  de  lewnra 
de  bière,  et  un  peu  d*eau  liéde;  laisseï Devenir  votre  Wymu  dans 
le  fond  de  votre  vase  :  étant  asses  revenu  »  a|outez-y  un  qaaft 

d'once  de  sel,  une  once  de  sucre,  un  quarteron  de  beurre , 
œul:»  ;  mêlez  bien  le  tout  ensemble,  et  finissez  de  mouiller  votre 
appareil  avec  de  la  erème  chaude  :  il  faut  que  cela  soil  liquide 
comme  do  lu  pâte  u  liire  :  couvrez  votre  vase  ;  laissez*la  revenir 
pendant  deux  beures  dans  na  endroit  ebaud;  au  bout  d'une  beure 
et  deuiie  »  a|outes->j  deaz  pistils  verres  de  banne  eaii-de*viej  ma- 
nies bien  f  otre  appareil  pour  le  corrompre  :  faites  cbauflbr  fotre 
gaufrier I  et  au  moment  de  servir  vous  ferex  cuira  vos  ^ufresi 
fierves  avec  du  sucre  en  poudre  dessus.  (F.) 

Gmtfres  aux  Pistaches, 

kyei  une  demi*livre  de  pâte  à  brioche;  mouiUuz-Ia  avec  ua 
demi-verre  de  vin  de  Hndère;  incorporez-y  trois  onoes  de  sucre 
en  poudre»  et  deux  onccii  de  raisin  de  Corintbe;  veiaei  sur  un 
plafond  beurré  cet  appareil  ;  étettdea*le  de  Tépaîsseur  d*un  demi- 
pouce  ;  faites-le  ouire  environ  un  quart  d*beure  à  un  four  vif;  mi 
cuisson  faite,  former  vo*  jr^nfres  en  coupant  cet  appareil  de  deux 
pouces  carrés;  glacez-les  au  sucre  cassé  (  Voyez  Sucre  cassé, 
article  Office.),  et  masquez- les  lé;;èremeat  aveo  des  pistaches 
hach-ées  9  ou  bti  vei-ieii  au  naturel.  (F.) 

Croquignoles  d^Cjffiee. 
Mettes  dans  une  terrine  une  demi-lifre  de  farine»  une  Kvre  de 
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f tien  en  poudre ,  une  bonne  pincée  de  ilear  d*orange  prâlinée  en 
poudre,  un  peu  de  m:!,  groé  comme  une  noix  de  beurre  fin  ;  dc" 
Ireinpf'?  votre  appareil  flvfc  âv^  bhn(  ^  d^oeuffl  ;  que  votre  nppareîl 
soit  très-lerine  ;  ajex  ntie  espèce  U'entonnoir  ;  mettez  voire  pfile 
dedans;  beurrez  légerciuenl  quelques  plafonds,  et  couchez  dessus 
vos  croquignoles  en  fprme  de  boulon ,  en  trempant  la  pointe  du 
couteau  daot  du  blanc  d'ttuf^  et  les  coupant  i  mesure  qu'elles 
sortent  de  reotonnoir  :  metics-les  cuire  à  four  doux*  (F.  ) 

Croquignoles  à  la  Chartres. 

Prenez  une  drmî-îivrc  d'amandes  doures  et  quatre  atnèrcs,  émon- 
dcz-k'f< ,  pilez-les,  mouillez-les  af  ce  des  blancs  d^œufs  ;  tos  atnaude» 
bien  pilt'fs,  mettei-lcs  sur  le  tour  avec  une  demi-livre  de  sucre  en 
poudre,  uit  litron  de  farine,  un  tas  de^ei,  le  zeste  de  citron  râpé, 
gros  comme  un  ceuf  de  beurre;  mouilles  votre  pâte  avec  des  csufs 
entiers»  pétrlssei^la  è  ce  quVIle  soit  bien  ferme;  coupes-Ia  par  mor- 
ceaux 9  rooles-bi  et  recoupez-la  par  petits  morceaux  gros  comme  des 
petites  cerises  ;  roulcz-les  dans  vos  mains,  pour  les  arrondir;  posez- 
les  sur  des  plalVînds  beurrés,  appuyez  dessus  pour  qu'elles  tiennent 
au  plafond  ;  dorez-les  à  plusieurs  l'ois;  mettex-les  cuiro  au  four  un 
peu  chaud.  (F.) 

Croquignoles  communes. 

Les  croquignoles  communes  se  font  de  même  que  celles  à  la 
Chartres;  au  lieu  d'un  litron  de  farine^  mettes  en  trois;  termints^ 
les  de  môme  que  ci-dessus.  (F.) 

Mettez  dans  une  terrine  sii  onces  de  sucre  en  poudre,  mettez  cela 
avec  six  esnis  entiers  comme  si  c'était  du  biscuit;  ajoutez-y  un 
quarteron  de  ferine  »  autant  d*amaiides  douces  pilées  »  un  peu  d'eau 

de  fleur  d*orange  et  on  peu  de  sel  9  gros  comme  un  ceuf  de  bêHfre; 

battez  bien  îp  (ont  ensemble;  beurrez  un  plafond;  mettez  votre  ap- 
pareil dessusi;  étendez-le  et  donTiez-Iui  Tépaiseur  d'une  pièce  de 
cinq  francs;  faites-Iccuireà  four  vif,  et  qu'il  soit  d'une  belle  couleur; 
ea  cuisson  faite,  coupez  et  formez-en  vos  génoises,  soit  en  crois- 
sant, soit  en  rond,  scdt  tu  losange;  mettez- les  à  l'étuve  sécher  cl 
senrea*les.  (F.) 

Génoises  décorées. 

Procède  z  (le  mT-mf  qu'il  est  iiuiiquéci'de&sus, quand  vosgi'noises 
sont  sècbeselcoup*  tbijien  correctement;  décorez-les  avec  delà  glace 
roy^lff  de  différentes  couleurs  {F Oyez  article  Glace  royale.)  ;  mettez 
sécher  à  l'étuve;  voire  glace  étant  sèche  et  vos  génoises  froides» 
gamisses-les  de  gelée  de  pommes  ou  de  gelée  de  groseilles;  dresser 
lesy-et  servea-les.  (F.) 

Génoises  glacées  à  V  halicvne. 

Prcparei  et  faites  vos  génoises  comme  il  est  indiqué  cirdessus  : 
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lorsqu'elles  seront  coupées,  po»ez>Ies  sur  une  feuille  de  papier 
blanc;  fiiiles  cUrifier  et  cuire  une  demiAim  de  sucre  su  soufflé; 
▼otfe  sucre  à  sa  cuisson  »  mettes  le  cul  de  YOtre  poêlon  dans  FeaB 

firaîche  ;  ramassez-bieu  votre  sucre,  vous  aurez  en  même  tem[M 
fouetté  trois  i)lancsd'œiifs; étant  bien  pris,  mêlez-les  peu  à  peu  avec 

votre  «îticrc,  ensuite  masquez  vos  génoines  uveceettr  ^lace;  mettez- 
les  sécher  i  l'etu^c  un  quart  d'heure  et  servez;  vous  pouviez  en 
faire  de  différeules  couleurs  eu  tous  servaat  des  couleurs  d'otfices. 
{F oyez  article  Ofllc:e.) 

Glace  royale. 

Vous  prenez  uo  blanc  d'œuf  frais,  mettez^le  dans  un  vai^e  de 
terre,  vous  aurez  du  sucre  blanc  en  poudre  passée  au  tamis  de 
soie ,  que  vous  mêleres  avec  le  bluac  d'œuf ,  pour  faire  une  glace 
qui  ne  soit  ni  trop  liquide  n'y  trop  sèche;  battes«>la  bien  pour  la 
faire  blanchir,  ajoutes-y  un  peu  da  jus  de  citrons  ;  vous  poures 
en  faire  de  différentes  couleurs»  en  vous  kerrant  de  safran  pour  le 
jnimç  .  de  carmin  pf>ur  le  rose,  ou  du  rouge  variât  (qui  se  trouve 
ordinairement  chez  un  fruitier  ,  rue  des  Ciaq-Diamaas)^  de  veit 
d'épiuard  pour  le  vert,  etc.  (F.) 

Pâle  à  la  Génoise  ou  PdU  froUe* 

Mettes  un  litron  de  fiirine  sur  le  tour,  trois  quarieroAS  de  «ucr» 
et  une  deml-lirre  de  beurre  ;  frottes  le  xeato  de  deux  ou  trois  ci- 
trous  sur  une  partie  du  sucre  énoncé,  éorasea-le  avec  le  rouleau , 

réduisez-le  en  poudre,  faites  un  trou  dans  votre  farine,  mcllei-y 
un  peu  de  sel,  quatre  œufs  entiers  et  quatre  jaunes,  maniez,  bica 
le  tout  enseînble  ;  fornie«-en  une  pâle  ;  tVaisci-la  deux  ou  (rois  fois 
arec  la  pautuc  de  la  main;  ramassez-la,  rassemblez-la,  laissez-la 
repolisser ,  coupez-la  par  bandes  ;  roules-la  de  la  grosseur  du  petit 
doigt  ;  coupes-ia  d*égale  longueur;  formes^n  des.  espèces  d*S  ou 
des  Cén-A^beTalf  ciselez-les  d*un  côté  et  fendez-les  d*un  bout, 
urraoges-les  aur  des  plafonds  beurrés,  dorez-les,  faites-les  cuire 
à  four  un  peu  plus  chaud  que  pour  le  biscuit»  et  serTea-ies  pour 
petits  entremcU.  (F.) 

Gâteaux  à  la  Berne. 

Émoûdez  et  pilez,  une  livre  d*amandes  douces  ;  ajoutes- jir  une  lifro 
de  sucre,  une  bonne  pincée  de  fleur  d'orange  prftlioèe  et  quatra 
blancs  d*asufii  à  mesure  de  cet  appareil  bien  préparé;  modeler  vo» 

Î;âteaux  de  plusieurs  manières;  posei-^les  eur  un  plafond;  faites- 
es  cuire  à  un  fotir  doux;  masquez-les  comme  la  çénoH*e  glacée  à 
Titalienne,  et  décorez-U  '^  comme  vous  jugeras  à  propos.  {JKojfeik 
Génoise  glacée  à  i'Italiemie.  )  (t'.) 

Tartelettes  à  la  ChantiUj. 

Prenes  de  la  pftte  d'amandes  (  Voife*  cet  article)  ;  manies^Ia  bten  ^ 
ajoutes'* y  un  peu  de  gomme  adragant  et  un  peu  d*amidon  et» 
poudre  ;  poudres  une  feuille  de  papier  de  sucre  en  poudre ,  abaissea 
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Yotre  pfite  et  8er?e»*Teii9  ée  sucre  pour  la  poudrer  en  place  de  fa* 
rine;  lorsque  votre  ptfte  lera  abaissée  d'une  feuille  de  papier,  pre- 
nez uD  petit  coupe>pâte  rood,  comme  pour  des  petits  pâtés  ordi- 
naires ;  eoopex  les  fonilâ  de  ros  tartelettes,  aiosi  que  des  bandes  do 
la  même  pâte,  de  la  hauteur  d*uo  dcmi-poucc  rt  de  la  même  épais- 
seur; mouillez  avec  du  blanc  d'œut'  un  peu  battu  le  bord  de  vus 
fonds,  soudez-y  Its  bandes  nu  bord  de  y  os  tartelettes;  posez  une 
feuille  de  papier  sur  une  feuille  d'odice  ou  an  plafond,  arrange /.-y 
Tos  tarteUtles  sans  qu'eOes  se  touchent;  laisses  sécher  à  Tétuve  oa 
dessus  le  four»  renipli^sei-les  de  crème  fouettée  ou  é  la  Chantilly 
{^Vû^tz  Crtme  à  la  Chantilly,  article  0flî<ce.  );  assaisoonez-la  de 
sucre  et  de  l'eau  à  la  fleur  d'orange,  ou  de  l'esprit  de  rose  avec 
un  peu  de  carmin;  si  vous  êtes  en  été,  vouffpouves  les  couvrir.de 
fraises i  serTcz  pour  petits  entremets.  (F.) 

Bouchées  des  Dames, 

Ayez  six  œufs ,  mettez-les  dans  une  lei  rine  avec  un  quarteron  de 
sucre  en  poudre,  et  trois  onces  de  fécule  de  pommes  de  terre,  un 
peu  de  sel,  une  pincée  de  fleur  d*orange  prâlinée;  battes  le  tout 
comme  pour  le  biscuit,  ensuite  beurrez  un  plafond  dans  lequel  tous 
verserez  cet  appareil,  étendez-le  légèrement,  mettez-le  cuire  en- 
viron un  quart  d'heure  ù  un  four  doux;  sa  cuisson  faîte,  rolire/.-le, 
coupez  par  partie?  avec  un  pelit  coupe-pâte  de  la  grandeur  d'une 
pièce  de  einq  iruncs;  glacez  ces  bouchées,  soit  au  chocolat,  boit 
an  blanc  (  Voyez  à  cet  effet  Tartide  Glace  royale.  )  ;  masques  vos 
bouchées,  falies-lei  sécher  à  la  bouche  du  four;  dresses-les  et 
serves.  (F.) 

Petites  Cénofses, 

Faites  arec  de  la  p.lte  d'amnndc,  et  <  ommc  il  est  indiqué  ci- 
dessus,  deb  petites  tartcletic^  de  la  graudeur  d'une  pièce  de  qua- 
rante sous;  donnes-leur  un  peu  plus  de  hauteur  qu'aux  tartelettes  à 
la  ChanliUy;  dites  une  abaisse  arec  de  la  pflte  d'amande  y  de  la 
grandeur  i  peu  près  du  plat  que  vous  touÏcs  servir;  donnes  & 
cette  ;d)nis«e  une  forme  ronde  ou  goudronnée;  ajoutez  un  petit 
rebord  ,  et  failei»  autant  de  petites  génoises  que  Totre  ril»i(ii»sc  peut 
en  conltiuir;  inellei-les  sécher  ù  l'étuve  couïme  il  est  dit  aux  tar- 
telettes à  la  Chantilly  :  quand  TOUS  serez  pour  les  servir,  remplis.^ez- 
les  de  trois  é  quatre  espèces  de  confitures  de  differeutcd  couleurs  ; 
formea-en  des  quadrilles  on  d'autres  dessins»  (F.) 

Nougat. 

Prenez  une  livre  d^amandes  douces;  émondez-les,  lavez-les, 
meltez-lts  égoutter  sur  nn  linije  blanc;  coiip»  z-îes  en  filets  ;  de 
chaque  amande  faites-en  cinq  filets  ;  mette/.-les  sécher  à  Mn  four 
tiés-doux ,  en  ^rte  qu'elles  prennent  une  couleur  bien  jaune  el 
bien  égale;  mettes  trois  quarterons  de  sucre  en  poudre  dans  un 
poêlon  d*office;  faites-les  fondre  sur  un  foumeau  en  les  remuant 
tTec  une  cuillère-  ^e  bois  :  quand  Votre  sucre  sera  bien  foadu  » 
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jetez  Tos  anModet  dttude»  dedans;  retirei  voire  poèloo  da  feu  , 

et  mêles  bieo  vos  amaadet  avec  TOtre  sucre  ;  toui  aiviss  essuyé  et 

huilé  un  moule,  mettez  vo^^  ornandcb  dedans,  et  montes-les  ma<- 
toiir  du  rooule  avec  l'aide  d'un  titran,  que  vous  nppn3'ci  Mir  vo» 
amandes  :  tâchez  de  le  monler  le  j-l  us  mince  possible;  démoulez- 
le,  dressoz-lc,  et  serrez.  Vous  pouvei  avec  ce  même  appareil» 
fiiire  des  temples,  des  maisonnettes  ou  des  chaumières ,  au  goûi  d« 
la  personne  qui  les  fint.  (F.) 

Gâteau  de  Campiègne* 

Tassez  un  quart  de  belle  farine  ;  faites  deutroniaines  eomne  pouc 
la  pâte  ili  brioche  ;  prenez  un  peu  plus  que  le  quart  de  TOtr«  fanitè 
pour  faire  un  levain  :  mettez-y  nn  peii  p!»H  r^p  levure,  tenez  rotrt 
levain  un  peu  moins  ferme  qne  pour  la  brioche;  laites-Ie revenir  : 
pendant  ce  temps,  mettez  dans  votre  grande  fontaine  une  once  de 
sel,  un  bon  Terre  d*eau,  deux  onces  de  sucre,  le  zeste  de  deux 
citrons  bacbés,  du  cédrat  confit  et  eonpé  en  pelits  dés;  Êiites 
votre  pâte  comme  il  est  indiqué  à  Farliole  Pflte  à  briocbe;  tenea- 
la  plus  moUey  et»  si  elle  se  trontait  trop  ferme ,  nu  itez-j  de  Teaii  ; 
vous  aurez  beurré  un  jnnnîe  comme  pour  le  Pouplin  (  Voyez  M 
article.  )  ;  poscz-y  votre  pâte  ;  laissez-la  revenir  cinq  à  «îît  fieure-^; 
mettez  votre  «^3lean  a  un  four  bien  atteint;  faites-le  cuire  caiiroa 
deux  heures  et  demie  :  renrersez^e  du  moule^  et  serres-le  firoid» 
pour  grosse  pièce.  (F.) 

Brioche  au  Fromage. 

Faites  nn  quart  de  pâte  é  briocbe  (  P'ogrea  cette  Pâte.  )  ;  laîiaea-ln 

revenir  :  lorsque  vous  serez  pour  la  corrompre,  mè!t  r-y  une  iWre  ou. 
une  livre  et  demie  de  fromage  de  Gruyère  eotipc  en  petits  dés  ;  sépares 
votre  pâte  en  deux  parties,  l'une  du  quart  iIc  lu  totalité  ;  moalez-les 
toutes  deux  ;  posez  la  plus  forte  du  côté  de  la  uioulure,  sur  un  lort 
papier  beurré  ;  aplatissei-la  dans  le  milien  arec  la  paume  de  la 
main  ;  moulez  Tautre  petite  parAe ,  et  ensuite  la  crosse;  soodes-les 
ensemble,  eo  les  rapprochant  et  en  les  apporant  rone  sur  Vautre  , 
la  petite  dessus;  cassez  deux  œufs  $  battez-les  comme  pour  une 
nmeleîtr  ;  dorez-en  votre  brioche;  mette/  Ia  nu  four  bien  atteint  . 
laissez -la  cuire  trois  heures  environ,  rr!irfz,-ia ,  ôîiz-cn  le  pa- 
r  ;  tlr«t5âez-ia  SUT  uoe  Serviette  ;  servez-la  chaude  comme  ^roASfi 
pièce.  (F.) 

Gdicau  de  plomb. 

Passez  un  quart  de  farine ,  faites  une  fontaine,  melter-y  une  once 
de  sel ,  deux  onces  de  sucre,  une  livre  et  demie  de  beurre,  etdouie 
œulâ  ;  détrempez  le  tout  ensemble  ;  fraisez  vuire  paie  troù»  fois;  si 
elle  était  trop  ferme,  mouillez-la  avec  un  peu  de  lait;*  rassembles 
TOtre  pâte»  wisses-la  reposer  une  demi-beure ,  ajoutez-y  une  demi- 
UTie  de  béone»  et  donnes-lui quatre  tours  comme  au  feuilletage; 
moules  TOtre  gâteau,  abaisset-Ie  très-épais ,  coupez  les  bords  en 
losange  «  dores-le  ^  mettes*ie  sur  un  plafond  ^  ra  jex-le  et  pûpies-le» 
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fait€S--le  cuire  à  un  Ibur  «Iteint  :  une  heure  et  demie  eoTaron  «uffit 
pour  sa  cuiasoo.  (F.) 

Gitêeau  au  Lard* 

Prenez  du  petit  lard ,  coupez-le  en  latiica,  mettez-le  dessaler  dan* 
de  l*eau  ;  tous  aurez  fait  une  pâte  lirisée,  dans  laquelle  vous  aure^ 
mie  indin»  de  sel  qu*on  n'en  met  ordinairement  (  F  oyez  trtiele  Pflte 
brisée.};  fonnez-en  un  gâteau ^  échiquetez-en  les  bords ,  metles^le 
sur  un  plafond 9  dorez-le,  couvres-le  de  lames  de  votre  petit  lard  » 
que  TOUS  aureségouttë,  et  desquelles  tous  auresôté  lètcottemies.(F.) 

Gâtaau  au  Fromage. 

Ayez  le  quart  d'un  fromage  de  Brîe^  gras  et  bien  affiné  ,  que  vous 
pilerez  et  passerez  au  tamis 9  avec  un  litron  et  demi  de  farine, 
uiites-y  un  trou,  mettes-y  trois  quarterons  de  beurre ,  maniez  votre 
fromage,  piles  un  peu  St  Ihimage  de  Gruyère  râpé  y  et  sii  osofe 
entiers;  détrempez  votre  pâte  »  finises-ia  trois  fois;  ramassez  votre 

ÏiâtOy  moules^-la»  laissez-la  reposer  une  demi-heure,  après  abaissez- 
n  nvec  nn  rouleau,  faites-en  un  p^Hteaude  l'épaisseur  de  trois  doigls, 
échifjiu lez-le  autour  avec  le  taillant  de  votre  couteau;  retournez- 
1r,  (lort'z-le;  rayez-ie,  faites-le  cuirQ  à  un  four  ordinaire  >  et 

8Cl  V  Ci.  (F.) 

Fondun. 

Prenez  du  frnnjngc  de  Parmesan  râpéy  mettez-le  dans  un  vase 
arec  du  gros  poine  et  un  peu  de  beurre  fondu;  mouillez-le  avec 
des  jaunes»  d'œula,  uitiez  bien  le  tout;  fouettez  vos  blancs,  qu'ils 
soient  bien  pris,  mettes  une  partie  dans  TOUre  appareil;  remuez 
légèrement  aTeo  une  euiUère  de  bois  pour  bien  incorporer  le  tout  ; 
mettes  le  reste  de  vos  blancs  et  ineorporeaJes  de  même  ;  cela  falt^ 
dresses  Tos  fondus  dans  des  caisses  que  vous  aures  préparées  à  cet 
efTcl;  ne  les  remplissez  qu*A  moitié  ;  faite'^-les  cuire  à  un  tour  cb:iufTé 
comme  pour  le  biscuit,  et  serres-ies  au^^itôt  qu^ii  seront  sortis  du 
four.  (F.) 

Pâle  à  Ramequuis, 

Mettez  dons  unecnsscrole  un  deroi-^rtier  d^eau ,  plus  ou  moins  , 
suivant  la  qtiiniiic  de  pâte  que  vous  voulez  faire;  ajoutez-y  trois 
onces  de  Ironui^j:*^  de  (iruyère,  un  peu  de  Parmesan,  autant  de 
beurre,  un  peu  de  ael  et  ^ros  poivre  ;  posez  le  tout  sur  le  feu  ;  lors- 
que Peau  bouillira,  retires  du  feu  Totre  easserole;  incorpores  dans 
cette  eau  de  la  farine  passée  au  tamis ,  comme  il  est  indiqué  pour 
la  pâte  à  cboux;  pour  linir,  procédez  de  même  avec  des  œuCi entiers; 
coucbez  vos  ramequins  sur  des  plafonds  mouillés;  doret'les,  mettez 
une  Intne  de  fromage  de  Gruyère  sur  chacun,  et  faites-les  ciure  à 
four  doux.  (F.) 

Autre  manière» 

Faites  une  pftte  A  choQX  (f^oiyes  cet  artidé.);  lofsquVJIe  sera 
desséchée ,  mettes-y  des  œufs  ce  qu*ll  feut  pour  ne  pas  rendre  tos 
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ramequins  trop  Dioiis;  ajoutai^j  une  bonne  poignée  de  fromage  de 
Parmesan  et  de  Gruyère  ensemble,  et  un  peu  de  poivre»  du  fro* 
mage  de  Gruyèceeoupé  en  petits  dés;  mêles  bien  le  tout;  coucbei 

T08  ramequins  sur  un  pinf  jnt!  de  In  ::rns5eur  que  tous  Je  jugerez 
à  propos;  dores^les,  et  un  quart  il  hedie  :iv;iiu  dp  servir,  faites-ies 
cuire  à  four  doux;  si  c'est  pour  un  buà6i>ouy  dre^sez-ies  sur  UHe 
serviette.  (F.) 

Tairnouses  sans  F/  owage. 

Faites  une  pSte  à  choux  ordinaire  (Voyez  Pâte  à  choux.): 
mouiliez-la  arrc  des  œufs  àv.  maiiirre  qu'elle  ne  soit  pa.^  trop  liquide; 
ajoutez  un  jim  de  frarigiparu'  riollre  ou  aH-^ai-ioimt' •  •  ;  vu  is  aurei 
abaissé  des  rognures  de  l'euilletage,  dt*  l'cpai«.>cur  d'une  pièce  de 
trente  sous;  coupei-les  en  rond  avec  un  coupe-pâte  de  troi$  pouces 
et  demi  ;  couches  TOtre  appareil  sur  ces  abaisses  «  et  forn»es-eD  nos 
espèce  de  chapeau  à  trois  cornes;  dores  légèrement  le  dessus» 
mettez-ies  au  four  un  peu  TÎf;  leur  cuisson  acbevée^  dreMs4eS|et 
serres  chaud  autant  que  possible*  (F.) 

Talmovsew  à  la  Saint-^Dems, 

Ayc*  une  livre  et  d(  inic  Iromajçe  a  la  j)if  ,  a)oulcz-j  un  ffuar- 
teruii  de  fromage  de  lirie,  l^u  netto^'é  et  un  peu  de  sci,  màiiki 
le  tout  avec  la  main,  joignes  à  cela  une  poignée  de  beiie  farine 
passée  au  tamis»  manies  le  tout  de  nooreau;  mettei-j  un  quar- 
teron de  beurre  9  que  vous  aurez  fait  fondre;  remaaies  cet  appareil 
avec  des  œufs;  couchez  et  dresses  ros  talmouses^  comme  il  est 
indiqué  à  !';irtir!f!  '.i~<h'ssus  ;  faitcs-les  cuirCj  serres^les  poui  bois« 
son  et  entremets.  (  F.  ) 

Couqueâ* 

Prenez  une  pinlc  de  crcuic,  faites-la  bouillir;  mettez  dan<^  uoe 
casserole  seize  jaunes,  d'œufs  ayec  deux  sestes  de  citrons  «  oae 
demi-once  de  sel»  deux  onces  de  sucre;  Terset  Totre  crème  boeil^ 
iantesur  vos  jaunes  d*ttufs,  en  remuant  avec  force;  faites  prendre 
cet  appareil  sur  le  feu  sans  le  laisser  bouillir;  passez-le  à  rélamine 
et  laisse '-le  refroidir;  mettez  sur  le  tour,  deux  litrons  df  farine, 

f>renez-eu  le  quart  pour  luire  un  levain»  avec  une  <i(  ini-oïKc  de 
evurc  de  bière,  et  un  peu  d'eau  tiède;  détrempez  voire  levain  un 
peu  muu;  muUez-Ic  revenir  dan:»  un  eudroit  chaud;  détrempez  le 
restant  de  TOtre  lurine  aTec  votre  appareil  et  un  quarteroo  de 
beurre;  fraises  votre  pfite  à  cinq  ou  six  fois;  mettes  votre  levain 
et  fraisez-la  encore  deux  fois  ;  relevés  votre  pâte  dans  un  linge 
fariné  ;  attachez-le  fortement  et  laissez  revenir  votre  pâle  dans  un 
endroit  chaud;  nu  bout  de  quatre  heure*  ,  rurrompcr-la.  coupes 
vos  conques  de  la  grosseur  d'un  œuf.  m  iiih  £-le>  cf  dojinez-lcur 
la  ftrfiie  d'un  œuf;  posez-lcà  sur  un  ^laiomi,  laissez  revenir  line 
demi-i»eure;  dores-les»  mettez-les  cuire  à  four  chaud  ;  leur  cuisson 
•feite»  fendes-les  6ur  le  côté»  retires-en  un  peu  de  mie»  et  mettes 
en  place  du  beuirt  manié  avec  do  sel»  et  serves.  (F*) 
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Ï*rfnc7,  la  même  pâte  que  pour  les  couques;  mettez-la  revenir 
âuiiâ  uu  Qiûule  beurré;  aussitôt  que  votre  moule  sera  plein,  mette&« 
le  ao  four  ud  peu  dooz  ;  sa  cuisson  faite»  retires-le  du  moule;  failea 
des  incisions  sur  les  côté?  de  votre  gfiteau  ;nietlea*jdu  beurre  manié 
avec  du  sel 9  remettez-le  dans  son  moule,  et  serfes  le  plu«i  chau- 
dement possible;  démoulai  sur  un  plat  au  moment  de  servir.  (F.) 

Biscotte  de  Bruxelles, 

Prenez  deux  litrons  de  belle  farine,  meltei-les  sur  le  lour  ;  faites 
deux  foutaines  comme  à  la  pûtc  ù  brioche,  prenez  uu  peu  plus  du 
<|uart  de  la  farine  pour  faire  TOtre  levain;  mettes-y  un  peu  plus  de 
levure;  tenes  votre  lejaio  un  neu  mou;  metlei  dans  votre  grande 
fontaine  une  demiH>nce  de  sel,  un  peu  d*eau»  une  once  de  sucre» 
un  quarteron  de  beurre  fin  et  six  œufs;  détrempez  votre  pAle  aveo 
de  la  crème  tin  peu  molle;  frais*  x-!îj  cinq  à  six  fois;  mCIez  votre 
levnin  dedans ,  fraisez-la  encore  dt  lois,  niettei  revenir  votre  pâte 
daris  lin  linge  blanc  et  fariné  ;  au  bout  de  quatre  heures,  corrompez- 
la  à  plusieurs  fois,  séparei-ia  en  troû  morceaux,  moulez  chacun  de 
ces  morceaux ,  donnes-leur  une  forme  longue  comme  un  pain 
mollet;  posez-les  sur  un  grand  plafond,  laissez-les  revenir  une 
bonne  demi-heunî,  doret-Ies  avec  du  lait;  mettez-les  cuire  commo 
liî  biscuit;  leur  cuisson  faite,  laîsse/.-l^'S  refroidir  sur  le  plafond; 
le  lendemain  levez-les,  et  couper-les  par  traiiche.«i;  mellez-les  sécher 
Ji  four  doux,  et  qu'elles  aient  une  couleur  bien  jaune;  scrvei- 
vous-eu  pour  prendre  le  café  a  la  crème.  (F.) 

Phmbuting, 

Ayez  deux  livres  de  graisse  de  rognons  de  bœuf,  dtez-eo  les 
peaux  et  les  nerfs  ;  hachei-la  bien  menue  avec  une  livre  et  demie 
de  farine,  et  mettes^la  dans  un  grand  vase  ;  épépinex  une  livre  et 
demie  de  raisin  de  caisse  ;  épluches  une  demi*llvre  de  raisin  de 

Corinthe,  et  mêlez  ces  raisins  avec  votre  graisse;  ajoutez  un  bon 
verre  de  vin  de  Madère  sec,  deux  petits  verres  d'eau-de-vie  de 
Cognac,  le  zeste  de  la  moitié  d'un  citron,  haciié  bien  fin,  unt 
poignée  de  cédrats  confits,  couués  eu  petits  dés,  du  sel  eu  sullisaute 
quantité,  un  peu  de  sucre  et  nuit  ceufo  entiers;  mouilles  le  tout 
avec  du  lait;  manles-Ie  avec  les  mains  de  manière  que  ce  tout 
5oit  bien  mêlé;  formea-en  une  pùie  un  peu  liquide;  faites  bouillir 
de  Teaudans  une  marmite  capable  de  contenir  votre  plumbuting; 
votre  eau  l)f>ni!lantc ,  beurrez  et  farinez  un  torchon,  posez-le  dans 
une  passsoire  el  meltez-y  votre  appareil;  rassemblez  les  coins  de 
ce  torchon,  liez-le  fortement,  sans  trop  serrer  votre  pûte;  mêliez 
le  tout  dans  votre  marmite,  q\jj  doit  bien  bouillir;  retirez-la  aloie 
au  bord  du  fourneau ,  et  conduises- la  comme  un  pot-au-feu; 
observez  qu*il  ne  faut  la  couvrir  qu*à  moitié^  qu'il  ne  faut  pas  qu'elle 
cesse  de  bouillir;  que  pour  l'entretenir  il  faut  toujoursavoir  de  Keau 
bouillante  y  et  gue  san«  tout  cela  l'eau  pénétrerait  dans  votre  plum- 
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buting;  laissez-le  cuire  sis  à  sept  beures  et  retournei-le  d'beure  ea 

heure;  duraut  sa  cuisson  ,  faites  la  snure  indiquée  ci-aprt»<  :  mettez 
dan^i  une  casserole  un  quarlcruu  de  beurre  iiu  ,  une  pincée  (h"  fa- 
rine, une  pincée  de  zeste  eitrons,  une  érorce  de  cédral  hacliéc  , 
une  pincée  de  sel,  deux  cuillerées  à  bauciie  de  suure  en  poudre; 
mouulez  le  taut  avec  du  vin  de  Madère;  faitea-Ie  cuire  comme 
une  sauce  ordinaire;  au  moment  de  servir  égouttet  voire  plum- 
bnting  un  instant  ;  dèlîei  et  ouvre/-*  ti  le  lorcbon;  poses  un  plat 
sur  votre  plumbuting,  retournez-le,  ûtez-eri  le  torcbon;  parea« 
le  et  îiia<quez-Ie  avec  votre  sauce,  et  servez. 

Observez  que  vous  pouvez  également  faire  cuire  votre  plumbu- 
ting au  tour,  en  le  mettant  dans  une  casserole  beurrée.  (F.) 

Tourte  aux  TYufis  à  t Anglaise, 

Lavez  et  brossez  deux  livres  de  belles  truites;  éplnchez-le^  : 
mettez  dans  une  casserole^  avec  six  lames  de  jambon»  un  peu  de  zeste 
de  carotte»  un  ognon  coupé  en  tranches*  une  feuille  de  laurier  et 
un  peu  d*aromatc  en  poudre ,  sel  en  suffisante  quantité;  mouilltt' 
les  avec  une  demi-bouteille  de  vin  de  Gbimpagne»  et  couvreiTos 
truffes  de  bardes  de  lard  :  faites  ruîre  vos  truffes  en  sorte  que  le 
mouillemenl  soil  à  palace;  mettez  refroidir  :  luettez-les  dfins  une  tourte 
avec  leur  assaisonnrmenl ,  comnie  il  est  indiqué  à  l'article  Tourte  de 
Godiveau  (^y'ot/t^z  iuurie  de  Godiveau.  )  procédez  en  tout  et  pour 
tout  de  même  »  et  serves  votre  tourte  sans  Touvrir.  (F.) 

JVauelehe  rabetie^  ou  la  PapingalloU* 

Faites  des  rdtiesde  pain  :  qu'elles  soient  grillées  d'une  bette  cou^ 
leur;  ajes  du  fromage  anglais  dit  Glocester»  dteiH»a  la  croftie  » 

coupez-lc  en  petits  dés;  mettez-le  fondre  avec  un  peu  iVenu  dans 
une  casserole;  ajoutez-y  une  pincée  de  ^ro-  i>oivre  ou  poivre  de 
Cuîenue  :  étendes  sur  ces  rôlie!*  ce  froinigft  fondu;  glacez-les 
avec  une  pelle  rouge,  en  la  tenant  elevec  dea^ua  u  une  certaine  dis- 
tance, pour  leur  faire  prendre  une  belle  couleur;  oela  faity  dmset- 
les  sur  un  plat,  et  serves-les  â  côté  de  la  moutarde  anglaise.  (F.} 

Tourte  lie  Frangipane, 

Frenet  un  petit  plafond  de  la  grandeur  que  vous  jugerez  h  propos; 
fooces-ie  de  rognures  de  feuilletage  ou  pâte  foncer;  donnez  â 
ce  morceau  de  ffuilletagc  lînq  l(>ur<  et  demi  en  formant  une  bande 
allongée;  coupez  de  la  largeur  d'un  pouce  vt  demi;  mouillez 
votre  fond  et  posez  votre  bande  dessus  ;  appuyez-la  bien,  et  sou- 
dez les  deux  bout^  eiibembie  ,  de  manière  que  cette  bande  s*aper- 
^Te  le  moins  possible  :  mettei-la  dans  le  milieu  de  la  frangipane 
d*un  pouee  d'épaisseur^  (  Fojfez  Tafticle  Ftrangipane)  ;  mettez  sur 
Totre  frangipane  un  ou  plusieurs  fleurons  de  feuilletage  découpés  : 
dores  légèrement  le  bord  de  votre  tourte,  et  mettez-la  cuire  .<  four 
un  peu  chaud  ;  sa  cuisson  presque  achevée ,  poudreirla  de  sucre  ùUf 
^lacei-ia^  et  serves-la  diaudeou  froide.  (F.) 
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Thurte  à  la  Moelle. 

hjet  un  quar^fTon  de  moelle  de  bœiif;  épluchei-la,  6lez-en  le 
ftbre  et  les  os  ,  tViitcs-la  blanclitr  dans  un  peu  d*eau  :  pendant  qu'elle 
est  iui  peu  chaude,  écrases-la ,  incorporez-ia  dans  votre  frangipane  : 
vous  procéderez  en  tout  pour  cette  tourte >  comme  pour  cellti  d« 
frangipane  >  article  précéoeat,  et  aerTes-la  ehaudemeot  (F.) 

T'ourle  au  Rognon  de  P^eau» 

Prenes  nn  rognon  de  Teau  cuit  à  la  broche  atco  une  partie  de  la 

graisse q«n'enveîoppe ,  hachez-en  une  portion  ou  le  tout,  selon  la 
^fraridctir  de  la  tourte  que  vous  voiilet  (aire.  Incorporez  ce  rognon 
danf»  volie  frangipane  ,  et  [irocéiio?.  comme  il  e^t  indiqué  À  l'article 
Tourte  à  lik  fran(^tpa»e,  arlide  ci-de»âuâ.  (F.) 

Tawte  à  V Anglaise, 

Épe plues  deux  oncea  de  raisin  de  caisee»  une  once  de  raisin  de 
Coruitae;  coupes  en  petits  dés  un  morceau  de  cédrat  confit  :  môlez 
le  tout  dans  TOtre  frangipane  avec  un  peu  de  moelle  de  bœuf 
fondue  et  un  peu  de  TÎn  de  Madère  ,  et  procédct  du  reste  COmme 
U  est  indiqué  à  Tarticle  Tourte  ù  la  Irangipane.  (F<) 

Tonne  aux  Épinardt. 

Ayai  une  boule  d'épinards  blanchis  bien  verts  ;  passes»Ii'J  In 
beuffe  avec  un  peu  de  sel  et  muscade  ;  mêlea-ios  dans  ?otr<$  Iran- 

gîpane,  et  termines  comme  il  est  énoncé  à  rartide  Tourte  à  la 
nngipane*  (F.) 

Tourte  de  Confitures. 

Faites  une  abaisse  de  pâte  à  foncer,  de  la  grandeur  que  tous 
Toules  faire  votre  tourte  ;  poses  celte  abaisse  sur  un  plafond  ;  éten- 
des sur  cette  abaisse  de  la  confltiurer  en  îaissant  an  bord  une  dis- 
tance d*un  pouce  et  demi  :  mouilles  cette  distance ,  faites  des 

petites  bandes  roulées  ;  bander,  votre  tourte  :  faites  dessus  le  dessin 
qu'il  vous  plaira  ,  ou  une  seconde  abaisse  à  laquelle  vous  ferez  un 
dessin  à  jour  :  couvrei-en  votre  conliture  ,  et  ineltez-jf  une  bande 
de  tourte,  comme  ù  celle  de  frangipane  ;  faites-la  cuire ,  etgUiccz-la 
de  mtase.  Votis  procéderes  de  même  f  our  tous  les  firutt»  CMiflta  <t 
OMmielades.  (F.) 

lourit  de  Pèches  tt  de  fruits  nouveaux  engendrai. 

Faites  une  abaisse  avec  de  la  pâte  i  foncer;  mettes  sur  un  pla- 
fond :  moinllei-en  les  bords  :  melter-y  une  bande  de  tourte  comme 
aux  t()itrt(  8  précédentes;* uicttez  dain?  riiiténeur  de  votre  tourte,  ivn 
rond  de  papier  beurré ,  avec  un  rond  de  pâte  commune  :  piquez-ie 
bien;  dores  le  desMi»  de  totrc  bande;  faiies-la  coire  et  glacer; 
retires  le  rond  de  pâte  et  le  popier  ;  tous  anres  Mt  une  compote  de 
pêches  f  comme  il  est  indiqué  à  l'article  OflRce  (  Vm/n  Coospclla 
»t  ptehtt.  );  gniplmei  tu  votm  caisao;  fatieeridnift  le  skop^età 
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l'iiislant  de  servir  glacez -eu  f  os  pêches;  dans  toutes  les  saisons  , 
procèdes  de  cette  maoïère  pour  ?os  tourtes  de  fruits  en  général , 
ainsi  que  pour  les  tartelettes.  (F.) 

Yartcleltc  aux  Confilure** 

Abaisses  des  rognure!^  de  feuilletage  ;  Tormez-cn  qiiinr.c  inoulesà 
tartelettes,  remplisscr-les  de  confitures; mouillc»-cn  les  bords*,  faîte!; 
de  petites  liandcs,  roulei-les,  et  bandez  vos  tartelettes  ;  faites  dessus 
le  dessin  qn'il  "?ou.<  plaira  ;  mettez  vos  tartelettes  sur  un  plafond  ; 
mouillci-ks  légèrement  :  mettez-les  cuire  au  four  chaud  ;  au 
trois  quarts  cuites,  poudres^les  de  sucre  en  poudre;  glaces-les; 
Tetires-les  de  leurs  moules  :  dressei->les »  et  serves.  (F.) 

Tariclelle  aux  fruits  nouveaux» 

Faites  une  ababse  de  pâte  à  foncer  irès-mloce;  coupes  arec  un 
coupe-pâle  vos  romN  'le  f  MN  ietles;  placez-les  sur  un  plafond 
iTioîtilié,  pfî«  trop  pii'5  \v»  injt':s  des  antres  :  ayer  un  morceau  de 
leuilit  tage  ,  auquel  vou.<>  aurez  donné  cinq  tours  et  deuil  ;  abîi?5«ei- 
le  de  répaisseur  d'une  pièce  de  cinq  fraucs;  coupez  ce  feuilletage 
avec  le  même  coupe-pâte  que  vous  tfVes  coupé  vos  fonds;  avec  un 
autre  coupe-pâte  plus  petit,  ealeves<^n  uo  morceau  à  chaque  rood» 
ae  qui  vous  fera  une  petite  bande  pour  vos  tartelettes  ;  uiouiiles 
TOS  fonds  y  posez  et  appuyez  vo;»  bandes  dessus;  dorez-/e«  /ég-ère- 
iTient  ;  mettez-le-*  cuire  à  four  chaud  ,  glacez-les . /.i»»>('7-/r<  re- 
froidir, et  garnis^eiC-les  comme  il  est  indiqué  à  l'article  iourte  do 
pêches.  (  Voyczcti  article.  )  (F.) 

Taricleiie  à  la  Fmngipant, 

Fonces  ifulnse  moules  A  tartelettes  avec  des  rognures  de  feuille- 
tage; remplisses-les  de  frangipane  à  laquelle  vous  aures  ajouté  ue 

peu  de  pâle  i\  choux  prolinée;  deres-leii  et  posez  dessus  une  petite 

Iv!!!  !•.'  de  feuillelagc;  tournez  en  forme  de  colimaron  ;  failos-le? 
(  Mirr  ù  four  chaud:  leur  cuisson  faite ^  reiircz-lcs  et  glac<;i-les  à 
blanc.  (F.) 

Bis  eu  ils  nia  ii  /Je  s . 

Faites  un  demi-litron  de  feuilielaiîc  ;  donnez-lui  un  tour  ou  deux 
de  plus  qu'on  ne  lui  donne  oitlitiaireiiient;  formez-en  deux  abaisses 
carrées  de  l'épaisseur  d'uu  petit  ecu  ;  couvrez-en  une  plaque  d'of- 
fice d*uoe  de  ces  abaisses;  étalez  delà  crème  pâtissière  de  Tépab- 
teurdu  doiet,  dans  laquelle  vous  aures  mis  une  bonne  poignée  de 
pistaches  plTées  »  deux  amandes  a  mères  jointes  à  une  poignée  d'a- 
mandes douoes  émondées,  et  un  peu  de  vert  d'êpiuard  ;  ajoutes-v 
un  peu  de  sucre  en  poudre  ,  un  peu  de  lletir  d'oranje  et  deu.TCCUis 
entiersque  vousmrleiez  bieu  dana  celle  crème;  étendez-la  eg^a/eiuenr 
sur  votre  première  abai.^sc  ;  couvrez-la  de  la  seconde;  dorez-la  , 

Siqucz-la ,  coupez  la  moitié  eu  foroianl  des  carrè^i  de  trois  pouces 
e  long  sur  un  et  demi  de  lar^e  :  dores-la»  poudres  dessus  du  sucre 
cQ  grain  d«  fle«r  dVicango  praliuée  et  dot  amandes  coupée»  en  filets 
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eominc  pour  U&  (faafres  allemandes  :  faites  cnire  ce»  gâteaui  4  ud 
fotir  égal  uu  biscuit;  leur  cuisson  achevée,  redres-les,  dÎTisex-les 
par  carrés»  comme  ils  sont  marqués  ;  pareilles ,  dresses-les  et  ser^ 
vfcs^les  pour  entremets.  (F.) 

ÂtiHi'tons» 

Mettez  daui  une  terrine  deux  cents  et  un  quarleron  de  sucre  en 
poudre  :  délayez  le  tout,  àyvz  trois  blancs  d'œul':},  fouellez-les  : 
lorsqu^iis  seront  pris  ,  incorporex*les  dàns  votre  appareil  avec  une 
pincée  de  farine  passée  au  tamis 9  et  un  peu  de  fleur  d^orange  et  de 
sel  ;  ayez  on  morceau  de  feuilletage  àcioq  tours  etdemi  ;  abaissez-le 
de  répaisseur  d*une  pièce  de  vingt  sous;  coupez-le  avrr  un  coiipe- 
pate  de  la  grandeur  de  vos  moules  à  tartelettes;  poî»eE-Ies  dans  vos 
moules,  et  verse/,  dedans  votre  appareil;  laitcs-les  cuire  à  four 
très-doux.  Leur  cuisson  achevée,  dressez-les  et  servez-les.  (F.} 

Peiits  gàieaux  dAmandût* 

Étnondez  une  deiTii-livr(;  d'auianUcs  ;  pilcz-les  au  blaoc  d'tcuf,  et 
lorsqu'elles  seront  bien  piiées,  ajoutez-y  trois  quarterons  de  sucre  , 
une  de  fleur  d'orange  prafinée^eten  viron  deux  oncesde  crème  pâtisstè* 

re;  ayez  du  feuilletage  ce  qu'il  en  faut  pour  vos  gâteaux  :  donnez-lui 
un  demi'^tourdepluB;  abaissea-le  de  l'épaisseur  d'une  pièce  de  cinq 
francs;  coup*'/-le  conime  des  petits  piîtés  au  naturel;  inetlez-les 
sur  un  plafond:  mettez  sur  chacun  de  ^utre  appareil;  mouillez  les 
bords;  recouvrez-les,  dorez-les,  })i<pie/-le,s ,  mettez-les  à  un  bon 
four  :  leur  cuisson  iaitc ,  poudiez-ies»  de  bucrc  a  Llaoc. 

Gdteau  de  Piihiviers, 

Ajesdes  amandes  préparées 'comme  é  Tartide  précédent;  ajou- 
tez une  demi^livre  de  sucre  en  poudre ,  un  peu  de  zeste  de  citrons 
bâchés  et  un  quarteron  de  beurre  fin;  mette^y  à  mesure  troi^  œufs 
entiers  ;  préparez  une  tourte  comme  à  l'article  Tourte  à  la  frangi- 
pane :  que  la  bande  soit  moitié  moins  large  :  mel!**/  votre  appareil 
dans  celle  tonrle  ;  recouvrez-la  d'une  abaisse  de  teuilletai^e  à  six 
tours  que  vous  couperez  ti  la  même  égalité  de  votre  bande  ;  gou- 
dronnez le  tour  avec  le  dos  de  votre  couteau,  dorez-le^  écbiquetez 
le  dessus  y  œettea-le  fl  un  bon  four  :  sa  cuisson  faite ,  poudrez  de 
sucre  i  blanc ^  et  serves.  (F.  ) 

Gdteau  fourré. 

Pré  parez-le  de  même  qHe  la  caisse  de  giltefln  de  Pitbivicrs;gamis- 
sez-le  de  frangipane,  de  marmelade  de  pomuie  ,  de  lelle  autie  con- 
fiture que  vous  désirerez,  et  recoiiucz-le  de  même  d'une  abaisse  de 
reuillelagc  ;  lailca-ic  cuire,  et  glace/,  au  loui.  (F.) 

Gduau  à  la  Portugaise» 

Ayez  une  demi-livre  d'amandes  émondées  et  pilées  ;  incorporez- 
y  trois  jus  d'oranges  avec  leurs  zestes  bacbés;  mettea  cet  appareil 
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dans  \'.ikt:  âerrttie  :  atunlcx-y  une  demi-Livre  dti  auctc  en  poudre  , 
deux  onces  de  f«C4ik  et  six  jaunea  d'oBofr;  bftttt»-«a  kt  blaocs* 
iacorporei-iM  Msii  «ftc  f«lre  «ppMill;  fiùle*  caliae  Jonque; 
beuim-by  mette»- j  cet  ap|»areii,  et  faîtca-ki  cmn  k  fout  dons  : 
sa  cuisaoB  faite,  coupes  en  pettU  carré»  ou  en  losange;  marquei 
rh!4']Tif>  nif<n-rnii  de  ^l^ice  roynlc  ;  metteir4ea  sécher  à  Tétufe. 
{f^oyez  ariicie  lîiace  r«jfftie.  )  (t.) 

Gâteau  ^Amandes  maMsif. 

Prenez  deux  inrc^  d  amaiides  doucei^;  éuiondez-Le»,  Uveft4eà , 
pîltti^lea,  ouMiillaa-iea  «VBe  quatre  l>laMa  dVwiib;  netita-y  deax 
zesaei  de  citrons  baeliéa,  «feux  plocéea  de  leur  d'orange  pralM^^ 
UB  pe»  de  aely  et  Jeux  livre»  de  sucre,  un  quarlerott de fifeale  4» 
poemne  de  terre ,  et  douze  oeufs  eotief?  ;  mêkx  bien  le  toutensemble  ; 
Ayex  un  moule  beurré  et  çarnt  de  pupier  brouillard  hettrré  de 
iiiêtne  ;  in<  fter  votre  nj)pi«reil  dans  ce  moule;  faites  cuire  votre 
gilteau  »  tour  doux;  sa  cuisson  ar.heTée>  retirex-le  du  moule,  et 

Faachmtnetief. 

Meltei  dans  une  casserole  deux  ooces  de  itiriiie,  trois  onc  >  de 
sncrc,  du  le.nte  de  citron  vert,  deux  jaunes  d'œufs,  un  osurenlier  cl 
deux  onces  d'asMiMles  piléea,  une  once  de  beurre  et  un  pea  de  sel; 
dilajes  le  tout  avee  im  demî-eelier  de  lait  ;  netlex  oet  appai«tl  mtt 
le  feu,  et  le  faites  prendre  comme  tine  crème;  fonoes  arec  da^ 
Ibuilletage  des  moules  à  tartelettes,  eemine  pour  les  niirtiioos; 
Yer-^ef voire  appareil  ;  metlei  sur  un  plafond  un  fovir  gai  ; 
trois  quarts  de  lenr  cuisson,  retîrei-les,  merif)gtiei-leà  {^Voytz 
Merin'!ue>,  urtii  le  Ollice.  );  pOiidie2.-le:$  de  gru.>  sucre  ;  reuiettei- 
au  Loui'f  et  lai ic^-ieur  prendre  une  belle  couJeur.  (F.  ) 

Petits  entremets  de  Feuilleia$e  glacé. 

Ajea  vn  morceau  de  feuilletafs  beuni  à  disUma  le  boissM; 
donnez-lui  cinq  tour»  et  demi.  Faites  avec  dea  loaaDges.,  des  nattes* 
iles  jalousies,  des  polonais,  des  pucelages,  etc. ,  etc.  Tous  ces 
peiilfl  g&leaiuL  se  font  cuiieà  I6ur  tria^obaud  >  «t  glaces  an  four.  {JÊ.) 

Pet  if  s  entremets  grillés  au  Sucre  et  aux  Atnandes» 

Votre  lemiietagc  beurré  n  dix  livres  le  boisseau  ,  pour  ces  entre- 
mets, donnez  jusqir.i  >ept  \  daàez>lcs  de  préférence  avec  du  blanc 
d'œuf,  en  ayant  soiu  de  laisser  fondre  le  sucre  ;  mettez-les  au  four 
après  que  le  biscuit  est  retiré  du  four;  au  bout  de  oinq  mimiles  qee 
Tos  gâteaux  seront  au  four,  foîtes  un  peu  de  fe»  clair  à  la  bouch* 
du  four ,  fMxir  faire'^^ftiner  roire  sucre.  Leur  cuisson^  acberé»^ 
retires-les.  (F.) 

PôHting  à  VAne^l/tise 

Mettez  dans  un  rase  un  litron  de  l'aj  iuc ,  ime  demi  livre  de  raisin  d* 
eaisse;  épepiiiei-le,  épluchcz-Ie,  du  sel  eu  suilbaole  qua*rtità, 


uÉé  pitt0é«'d6  «iiroa  tcft  haché  y  une  pinct;e  de  cannelle  en  poiidi^e, 
Irois  quarterons  de  graisste  de  bœuf  hachée  bien  6n ,  huit  oeuTs 
ffilifr?,  une  nnllerée  à  boucî>»*  d'eau  de  fleur  d*ornnge  ,  un  petit 
verre  de  bonne  eaii-de-vie,  et  une  chopine  de  rrèine  ;  délnvci 
bien  le  tout,  el  finisset-le  en  y  incorporant  un  demi-setter  de  luit; 
beurrtz  une  casserole  avec  du  beurre  clarifié,  retoumet-la  pour  la 
laÎMer  égoutter;  ineltet-y  voin  appareil,  ayant  toin  de  le  reintier 
de  snite,  fiiites  cuire  Totre  ponting  h  un  four  penablement  chaad ; 
M  cuisson  ache?ée9  renver8e«-le«  poudrei-le  de  ettcie;  flaeet^le 
soit  au  four,»oit  avec  une  pelle  rouge ,  et  servez. 

î.f  pfxjtÎDjj;  au  rh  et  au  vrrmtrflle  s*-  pr»''pare  de  même  que  le 
an  ;iu  rii  ^  la  Irancnise  (  Voyez  Gâteau  au  ri».  );  marquez-le 
*    d'une  sauce  cà-apre»  tl*  .signée. 

Mettez  dans  une  caj^serole  la  moitié  d'une  culUerée  A  booelie  de 
farine  ;  délayei  avec  de  la  crème  un  peu  de  fleur  d'orange  ,  un  peu 
de  sel  »  un  peu  de  sucre  »  fros  comme  une  noix  de  beurre  ;  tournes 
et  faites  cuire  cet  appareil;  sa  cuisson  faite,  masques»  en  sortant 
du  four,  TOtre  gâteau  au  rix,  lequel  xaucé  se  nonime  potiting  :  le 
gâteau  de  lermiceUe  se  fait  de  même  que  celui  de  ris.  (F.) 

Gâteau  de  CaroUet. 

Prenes  doute  grosses  carottes ,  le»  plus  rouges  possible,  ratisses» 
les ,  faites-les  cuire  dans  une  marmite  avec  de  reau  et  un  peu  de 
sel;  leur  cuisson  faite,  mcitez-les  égoulter,  supprimet-en  les  cœurs, 

passez  vos  carottes  ù  IV-tiimine  ,  mettei-lts  dans  tifte  casserole  et 
laitps-îps  dessécher  sur  le  feu,  cniiime  une  pâte  à  cIhiux  ;  l'aite.s  itne 
crème  pâtissière  de  la  valeur  d'un  denji-setier  de  lait.  f<ircez-la  un 
peu  en  turine ,  et  sa  cuisson  laite  ,  incorporez-y  votre  purée  de  ca- 
rottes 9  une  pincée  de  fleur  d*orange  pralinée  et  hachée  ,  trois  quar- 
terons de  suore  en  poudre  «  quatre  œufs  entiers  que  vous  mettes 
IHin  après  Tautre  »  six  jdunes  d*eeofs  «  dont  vous  réserverez  les 
blancs  ,  et  un  quartenm  de  beurre  que  \'ou%  aurez  fait  fondre  ;  mê- 
lez Wun  le  tout;  fouettez  vos  h!;m(  «  d'œufs  ,  IncorpnreT:  le^  dans 
ttiiic  nfipaieil  ;  préparez  une  casserole,  ou  un  uKMde  ,  cumriic  il 
est  indu|ué  puur  le  gûteau  au  riz.  Truis  quarts  d'heure  avant  de 
servir  renée  Totre  appareil  dans  votre  moule,  mettez-le  au  four; 
•B^  cuisson  acbetée  9  renverses  votre  gâteau  sur  un  plat  »  et  ser» 
vet.  (F.) 

Gâteau  aux  Pistaches. 

Faites  une  crèmé  pdtissièiHi ,  comme  il  est  indiqué  ei-dessus  » 
émondes  un  quarteron  de  pistaches ,  aotaut  d'am;  ndes  douces  ; 
pilez-les  cn?f  mble  ,  arrosez-les  de  temps  en  temps  d*un  peu  de 
blanc  d'ceuf,  pour  que  vos  amanfîf?  ne  tournent  pas  en  huife  ;  ces 
amandes  et  ces  pistaches  bien  piU  t  ;^  ,  retirez-les  Hu  inorti^T  ;  met- 
tez avec  votre  crème  pâtissière  un  peu  de  vert  d*épinard  j  procédez 
comme  il  est  indiqué  au  gâteau  de  carottes.  (F.) 

Fian  de  Nouilles  nutringutes. 
Prenei  nue  erotte  de  pftté  comme  il  est  indiqué  à  rartiele 


Digitizea  by  Google 


4of)  PATISSKRIE. 

cifiûh'  de  |)ûté  chaud  {Ft\ijc:  cvi  arfirle.  )  ;  ay(^7  drs  nouilles 
{Voyez  pûle  de  nouille?.  )  ce  qu'il  t-ri  la  ut  pour  garnir  \,otre  flan  , 
pachcz-les  dans  du  lait  ;  égoutlcz-les;  niettcz-y  des  jaunes  d'ceut's  , 
du  sucre  ,  de  la  fleur  d*orange  ,  ou  uo  leflte  de  ciUron  haché ,  des 
macarons  amers  ,  des  massepains  bien  éemsés  ;  aioutes-y  ^  gras 
comme  on  ceuf ,  de  beurre  fondu  et  un  peu  de  sel  ;  mêles  le  tout  ; 
foueUei  la  moitié  des  blancs  d^œufs  que  tous  aurez  employés  dans 
Totrc  appareil,  et  incorporez-y  légèrement  ces  blancs;  trois  quarts 
d'heure  avant  dti  servir  ,  mette?,  r es  nonilles  ainsi  préparées,  dan* 
votre  flau  ,  que  v  ous  icrez  cuire  u  lour  doux  ;  lorsqu Viles  seront 
bien  montées  »  fouettez  le  reste  de  vos  blancs  d'œuCs  »  mettez-y  du 
sucre  en  poudre  et  un  peu  de  fleur  d*orange  pralinée;  manies  légè- 
rement Tos  blancs  d*œufs  ;  recouvres-ea  votre  flan';  glaces  cette  ' 
meringue  de  sucre  en  grain  ;  votre  meringue  cuite  et  d*une  beUe 
couleur  9  serres  rotre  flan.  (F.) 

Flan  de  Semoule. 

Faites  cuire  votre  sf  inuulc  dans  du  lait  ;  piocêdez  en  tout,  pour 
ce  llaa  ,  comme  pour  celui  des  nouilles ,  indique  u.  i  article  pré- 
cédent. (F.) 

Fletn  Suisse. 

Dresse/-  une  croûte  de  flan,  comme  il  est  iuiliqué  à  Vàrttvh 
croûte  lie  pâté  chaud  (  Voyez  cet  article.  )  ;  faites  bouillir  uoe  cho- 
pioe  de  crème»  dans  laquelle  vous  roeltres  un  quarteron  de  beurre 
fin  ;  TOUS  feres  une  pâte  à  choux  bien  fine  ;  en  place  de  farine  ordi- 
naire ,  employez  celle  de  fécule  de  pomme  de  terre;  mettes  dans 
ime  terrine  du  fromage  de  Gruyère  râpé  ,  autant  de  Parmesnn  et 
froman^e  de  Neuch.ltel  ;  maniez  le  lout  ensemble  avec  un  peu  de  sel 
et  gros  poivre ,  et  oue  demi-livre  de  beurre  fondu,  ainsi  que  votre 
pûte  A  choux  ;  délayez  le  tout  avec  des  jaunes  d'œufs  cru»,  et  don- 
nez à  votre  pâte  uu  peu  plus  de  consistance  qu^à  ccUc  du  biscuit  ; 
prenez  la  moitié  des  blancs ,  des  jaunes  9  qui  ont  servi  à  ramollir  vo- 
tre pâte  y  fouettes-leS|  et,  lorsqu*ils  seront  bien  fermes»  incorportsa- 
les légèrement  dans  votre  pâte;  de  suite  versea-la  dans  votre  flan; 
garni<sez-le  d'un  fort  papier  beurré  ,  qui  passe  au  moins  troi,«  pon- 
ces au  dessu«  dti  bord  de  votre  croûte  ;  fi'  cle/  le  papier  avec  de  la 
ficelle;  nieltez-le  cuire  à  un  four  inoycnnernent  chaud;  sa  cuisson 
achevée,  dressez-lc  sur  unpiat,  reliref-en  le  papier,  et  servez.  (F.) 

Flan  de  Fruits  nouveaux. 

Ayez  un  moule  de  fer4>lanc  ou  de  ouîvre  »  «te  la  hauteur  d*uii 
pouce  et  demi  ;  posez  ce  moule  sur  un  plafond  ;  faites  une  abAtase 
avec  de  la  pâte  à  foncer  ;  formez-en  votre  meule  ;  iucrustes-y  bien 
la  pâte  dans  toutes  les  cannelures;  ayez  des  abricots  en  suffisante 

•  quantité  ;  retirez-en  les  noyaux  ;  metkz-les  dan^  un  vase;  sautez-le» 
avec  (lu  suci  e  ;  rangez-le^  ilan*  vritre  /lae  ;  molte/.-li;  cuire  à  four 
cliaud  ;  sa  cuisson  faite  ,  rctirez-le  ;  au  mouuul  de  servir  mus- 
quuz-le  d'un  peu  de  sirop  et  de:»  amundcs  de  vos  noyaux ,  émondéos 
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et  eoupées  rn  deux  ,  pour  mettre  sur  tos  abricot?.  Faîtes  â%  mêm* 
pour  les  ilaos  de  pêches»  de  prunes,  de  cerises  et  autres.  (F.) 

Flan  à  la  Frangipane. . 

Foncez  votre  moule  comme  U  est  indiqué  ci-dessus  ,  garnissez-le 
de  frangipane  ;  bandez-le  en  grille  de  religieuse;  laites  cuire  9  et 
glaces-leau  four  ;  procédez  de  mdme  poar  la  marmelade  de  pomme 
et  toute  antre  marmelade.  (F.) 

Pouplin  à  la  Reine. 

Faites  tjiir  pAte  à  choux  (  oyez  article  PSte  à.  choux.  )  ,  dans  la- 
quflU"  vous  mettrez  tort  peu  du  beurre,  et  que  vous  lurcerez  en 
laiiue;  quaod  eUe  serâ  bien  desséchée,  rauiullissez*U  avec  des  œufs; 
couchei-eo  de  trèa-petîts  choux ,  bien  égaux  ,  et  autant  qu'il  en 
faut  pour  garoîr  votre  moule  ;  dorei-les  ;  mette^les  cuire  au  four, 
i|U*iU  soient  d'une  belle  couleur  et  bien  ressuyés;  huiles  le  moule 
dont  vous  voulez  tous  i^ervir  ;  faites  clarifier  et  cuire  du  sucre  au 
cassé  (  V oyez  Sucre  au  cassé ,  article  Office.  )  ;  prenez  vos  petits 
choux,  les  uns  après  les  autres,  au  bout  d'un  atoltt,  en  les  cnlilant 
par-dessous  ;  treuipcz-Ies  dans  votre  sucre ,  et  cumiuencez  par  en 
mettre  un  au  milieu  de  votre  moule  ;  oontiouez  de  les  placer  au- 
tour, jusqu'à  ce  que  vous sojes parvenu  jusqu'au  bord,  en  les  fai- 
sant toucher  les  uns  contre  les  autres;  cela  foit»  reoTerses  votre 
moule  sens  dessus  dessous  ^  dresses^le  sur  une  serviette  »  et  ser- 
vei-le.  (F.) 

Croque-'en-'bouclie, 

Ayez  une  pâte  à  choux  »  comme  il  est  indiqué  i  l'article  précé- 
dent ;  couchez-la  sur  un  plafond  de  la  grosseur  de  la  moitié  d'un, 
œuf;  dorez  vos  choux  ;  trempez  le  bout  du  doigt  dans  la  dorure; 

faites  un  trou  au  milieu  de  chaque  chou ,  pour  en  former  une  f^îm- 
bktte  ;  failes-les  cuire  ;  leur  cuisson  faite  ,  glacez-les  l'un  après 
Taatre  avec  du  sucre  au  cassé ,  couiuie  il  est  indiqué  à  l'article  prér 
cèdent  ;  dressez-les  ,  et  hervcz.  (F.) 

GinUfleties  prinianières. 

Émincez  des  amandes  douces»  comme  il  est  indiqué  àrorticlo 
Gaufres  allemandes;  frottez-les  avec  du  vertd'épinard  et  du  sucre; 
metter.-les  sécher  ;  ayez  des  gimblettes  ,  comme  il  est  indiqué  ci- 
dessus  ;  trempez-les  dan-  le  sucre  au  <  assé  ,  ensuite  dans  vos  aman- 
des vertes;  faites-en  ù  toutes  la  même  chose  ;  diessei-leSy  et  ser- 
vez. (F.) 

Gimblettes  à  la  Fleur  d'Orange pralinée. 

Ayez  de  la  belle  fleur  d'orange  pralinée;  étalez-la  sur  une  teuille 
de  papier;  ayez  des  giiuLlcttes,  comme  il  est  indiqué  ci-dessus  ; 
trempez  ces  gimblettes ,  l'une  après  l'autre  ,  dans  du  sucre  au  ' 
cassé ,  et  ensuite  dans  la  fleur  d'orange  ;  dressez^  et  serves.  (F.) 
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Choux  meringués. 

^\vt.At  la  pâte  à  choux,  comme  il  est  indiqué  à  raitii  ie  Pouplin 
à  la  reine;  couchei-les  sur  un  plafoiul  de  la  grosseur  urtiia«iire; 
fûtes-ies  cuire  à  four  aâ6ei  chaud  :  leur  cui»soo  iatU,  coupex-eu  lei 
bouU  \  M\m  aa  troa  ibuii  nntérieur  dt  to«  eliouz*  dètecm-kt  du 
|MMid  :  M  iMMMMit  de  ienrir  Mni|iU«in>-l«i  ét  crème  à  la  Ohui- 
tilly ,  et  mettei  une  pelite  meringue  sur  cka(|ae  ohoiix  (  Voue* 
Crème  à  It  CHantlUjry  et  Meringue»  }  ;  dreHea-left  el  serfes,  (F.) 

Choux  pralinés. 

Mettez  dans  une  casserole  nn  demî-selier  de  crètnf»  avec  une 
demi-livre  de  beurre  fin  *  un  peu  de  sel,  un  tesi^  (l'oraii^-^c  ou  de 
citron  ,  un  quaiieroa  de  sucre;  po«*ei  voiir  nppareil  sur  Jt  feu  ,  et 
lorsqu'il  »era  près  de  bouillir,  rctirt-£-le  sur  le  bord  de  vulre  four» 

neeu  ;  mettes-y  une  poignée  de  foriiM  pensée  en  lunie;  IUtes4e 
deMécIier  fusqu'à  ce  que  totre  appareil  fende  ie  benne  ;  Iaiaiet4e 
un  peu  refroidir;  iaooiporet-j  des  «surs  entiers  :  que  votre  crème 

ne  soit  pas  trop  niolle  ;  coopez  ips  chouii  d'une  gros&ear  eonve- 

Tnhîe  ;  pralioex-Ies  avec  ^ît*s  amaurît-s  ;  roupei  en  filei^  un  (îe 
flf  iir  (i'oninge  pralinée ,  mêlez  avec  un  peu  de  sucre  el  de  blancs 
d'œuls  ;  dorez  vos  choux  avtc  du  blanc  d'œufbnttn;  meftez  vo» 
amandes  dessus;  faiteâ-k>s  cuire  à  luur  doux  ;  leur  cuj^u  ikiLe, 
dressei-Ies  el  serres.  (F.) 

Choux  à  la  Cuillère, 

Ajei  «ne  pite  à  choux  préparée  de  même  est  Indiqué  k 
IMicle  préoédeut ,  ramoIIiâ:ies-Wdavantagearec  des  œufs  ;couchea 

vos  choux  sur  des  feuille;*  d  ollice  avec  une  luiillèrcà  bouche  connme 
de*  biscuits  à  la  ruiilère;  dorc  z-fes  avec  du  blanc  d'œuf;  poudrex- 
les  de  liucre  eu  grain  ;  faite^-ies  cuire  à  four  doux  :  leur  cuiasoa 
faite ,  dreisex-les  et  *erve^  (F.) 

Gdieau  4e  mille  fiuiUe»* 

Faites  un  quart  de  feuilletage  (  Fo^ez  cet  article.  )  :  lorsqu'il  sera 
«diefè  d*être  tourné  *  coupea-le  en  kult  pertieey  one  pins  iarte  du 
double  des  autres  ;  abaisses  les  sept  autres  de  ffynisssnrd'wie  pièoe 

de  cinq  fraucs,  poses^les  sur  des  plafonds;  prsMi  la  huitième 

f>artie  qui  doit  être  la  plus  épaisse  que  les  antres»  pour  en  former 
e  dessus;  coupei-If  s  toutes  d*égale  grandeur  avec  un  couvercle  de 
caâserole,  dorez-les»  piquez- les;  décore»  ou  découpez  votre  dessus 
pour  pouvoir  le  garnir  de  diffrrentes  confitures;  faites-les  cuire  , 
glacez  votre  couvercle;  leur  cui^^ou  faite,  laissex»les  refroidir; 
posez  aur  un  plafond  la  première  abaisse;  étidex  dessus  de  la  gelée 
de  groseilles;  poses-en  une  seconde;  étalea-y  de  la  marmelade 
d*abricot»  montée  tos  abaisses  ainsi  de  suite  eo  les  garnissant  de 
différentes  confitures  ;  posez  votre  ■cou? erele  qui  fait  le  dessus ,  et 
gamisses-le  de  différentes  confitures;  pares  TOlre  gâteau  d'une 
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|hirtn€  Hm  iMidAy  «l  ^^isseï  le  toar de petitet  meriapiee  eoUéee 
•Tec  du  ftucr«  aa  eueé  ;  dreewi-le  Hor  une  wrfiette»  et  terfez. 

Au  lieu  de  tous  servir  de  confitures,  Youà  pouvei  Toas  leffftrd» 
flffèaie  à  la  ClMfttilij  de  différentes  couleurs.  (F.) 

Sultane  à  la  Chantilly. 

MeltcT  iino  (^pmi-livre  dr  sucre  royal  rî^n?  un  petit  poPlnn  arec  un 
peu  d'eau  claire       ^ro?  roinnie  une  uoix  de  miel  de  Narbonne; 
faites  bouillir  votre  suer»;;  écumez-le  bien,  faitc»-!e  cuire  au  cassé  ; 
au  momeul  qu'il  a  atteint  sa  cuisson,  mettez-jr  un  peu  de  jua  de 
eitron,  remuei  bien  Tetre  sucre;  vous  avec  préparé  un  moule  et 
llittiHeTy  liiDsf  que  deux  fourchettes  d*argeDt  attacliées  ensemble; 
trempez  le  bout  de      t'  >  u rebettes  dans  le  sucre;  files  ce  sncre  dans 
le  moule  ;  mettes  le  eut  de  votre  poClon  sur  de  la  cendre  chaude , 
et  fiîfï  ainsi  TOtrc  sultane  jusqu*à  ce  qnVîî*»  ait  ass<»ï  d^  rr>n- 
sistunt  e  ,  pour  q«e  vous  puissiez  la  détacher  du  moiil<^  ;  quand  rlle 
f*era  détachée  de  votre  moule,  refilez  encore  du  sucre  pour  lui 
donner  plus  de  iurce  ;  vous  aurez  préparé  un  socsur  un  fond  de 
p^te  d'office;  montes  à  jour  avec  des  petits  gAleaus  décorés  de  dtf- 
féreote  manière;  dans  lemllieii,  mettcfr-j  un  fromage  à  la  Cliaa<* 
|îily>  assaisonné  de  sucre  en  poudre^  de  fleur  d'orsnge  ;  poses  TOtrt 
sultane  sur  ie  bord  de  tos  petiugâteaux»  et  serves.  (F.) 

Pnstillogcs. 

Mettez  deux  onces  de  gomme  adragant,  lavci  la  bie  n  ;  tnrltei- 
la  tremper  pendant  vingt-quatre  heures  dans  un  vase  de  teri*e  ; 
mouillez  avec  de  Teau  bien  claire  ;  couvrcz-Ia  d*uue  feuille  de  pa- 
pier pour  qu^elle  ne  prenne  pas  la  poussière  ;  étant  bienfUtrempecy 
passes^la  sur  un  marbre  propre ,  à  travers  un  torchon  neuf»  à  force 
de  bvns  ;  le  tout  étant  bien  passé,  remplisses  TOtre  gomme  arec  de 
t*ainldon  en  poudre  et  du  sucre  royal ,  pilez  et  passes  au  tamis  de 
soîe  votre  f^^omme  remplie,     ce  qu'elle  n*aîl  pas  trop  de  corps; 
mettez-la  dans  un  vase»  de  terre,  couverte  d'un  torf  hon  humide 9  et 
qu'il  ne  touche  pas  à  votre  pAte  ;  servez  -  vous  de  cf  tie  p.lte  pour 
fj^re  des  temples,  des  corbeille»,  et  toute  autre  chose  que  vous  dé- 
slreres  ;  il  faut  avoir  des  planches  gravées  pour  cet  effet  ;  quant  aux 
couleurs,  vous  pouves  employer  du  safran,  du  carmin,  du  bleu 
de  Prusse,  du  ronge  végétal,  et  de  la  gomme  gutle.  (F*) 

CÔLelt'tirs  en  siw^irise»  ^ 

Prenez  des  rognures  de  feuilletage;  ababsez>les  de  Tépaisseur 

d'une  pièce  de  trente  sous;  coupez  votre  abaisse  en  Torme  de  petit 
cœur,  comme  si  vou-*  vouliez  mettre  des  côtelettes  de  moutou  en 
papillotes;  mettez  dans  celle  pôte  de  !a  marmelade  d'abricots;  sou- 
dez  les  bords,  donnez- leur  la  forme  des  côtelettes,  posez  -  les  sur 
on  plafond  et  Isîtes-isa  cuire  ;  vous  aurai  fiiit  un  peu  de  pite  d^of- 
lice,  nfue  vous  couperas  par  petites  bandes  comme  des  os  de  mou-> 
ton  ;  f<iîtes«>Ies  cuire,  sans  leur  donner  da  couleur ,  à  un  four  doux; 
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lorsque  ces  côtelcltcs  seront  cuites,  dorez-Ics  avec  un.peu  de  hlane 
d'œnf  haitti  ;  tcraseï  des  macarons  qui  vous  serviront  à  les  pam-r; 
faites  ruuji^ir  iiii  .'itelel,  poser -le  sur  vos  côlek'ltes  loinuit;  pour 
figurer  les  marques  du  gril  sur  lequel  cllee  auraient  élépo»ccs;. 
a|out€s-y  Tos  o$  de  pâle  d'office^  dressai  ces  côtèiettes  en  courooo» 
$ur  Totre  platy  et  serres.  (F.) 

Prositroles  au  Chocolat. 

Ayet  quiiue  choux ,  comme  il  est  indiqué  à  Pagiticlc  choux  me- 
ringues {^Voyet  cet  article.)  ;  au  lieu  d'y  mettre  de  ia  crème,  mct- 
tcî-y  une  demi- livre  de  chocolat  fondu  dans  de  l'eau;  mettcz-un 
peu  de  chocolat  sur  le  plat  que  vous  devfz  servir;  pose/,  vos  prusi- 
trolcs  sur  ie  tond  de  votre  plat  du  côte  qu  elles  ont  été  remplies; 
poudret-Jes  de  sucre  fiu»  meltet-les  au  four;  quand  elles  auront 
mijoté  ttoe  demi-heure,  et  qu'elles  seroutbicu  glacées,  retires-, 
les,  et  serres.  (F.) 

MùieS'paès.  (  Pâte  à  V AngUiisf.  ) 

Prenez  une  livre  de  graisse  de  rognons  de  bœuf,  hachez-la  fine; 
une  livre  de  lanpne  de  lifvuf  à  IVrarlaie  que  tous  aurez  fait  cxÙTt , 
et  hachée  de  même;  une  livre  de  pommes  de  rainette  que  vous 
aurez  pelées  ;  ôtez  les  cœurs,  et  huches  une  demi-livre  de  raisin 
de  caisse  que  tous  aurez  épluché,  épepiné,  lavé,  et  ciuq  quar- 
terons de  raisfu  de  Corîntfae»  laré,  épluché  et  s^é.  Après  les 
avoir, de  npurean  hachés ,  mettez  tous  ces  iogrédiens  ensemhle  dans 
un  rase,  ajoutez- y  une  demi-livre  du  sucre  en  poudre,  un  quart 
d'once  de  massif  en  poudre,  autant  de  muscade,  une  })incée  de  pou- 
dre de  girolle,  autant  de  poudre  de  cannelle,  sel  en  suilisante  quan- 
tité, et  un  demi-setier  de  bonne  eau-de-vre;  maniez  bien  le  tout 
ensemble  avec  six  œ.uls,  en  sorte  qu'il  forme  une  espèce  de  pâle  j 
preoex  des  rognures  de  feuUletoge,  abaissez -les,  et  fonces -en  des. 
moules  Â  tartelettes  ou  des  moules  un  peu  plus  creujc;  remplisses-^ 
les  de  cet  appareil;  ayes  un  quarteron  de  cédrat  confit,  coupé  en 
petits  dés,  du  seste  d'oraoge  et  de  citron  que  vous  mu  e?,  fait  cuire 
dans  du  «ucre  ;  poudrez-en  vos  misies-paes  ;  faites-les  cuire  au 
four  modéré  pendant  trois  quarts  tl'lieure,  et  servez-les  chauds  I 
on  sert  ces  pâtés  de  préférence  ie  jour  de  Noël.  (F.) 

Rissoles  aux  Confitures, 

Ayes  des  rognpres  de  feuilletage,  ahaisscz-lcs  bien  minces,  mouiU 
les  votfe  pûte  ;  mettes  dessus  de  distance  en  dislance  de  la  confi- 
ture ;  rcplojez  votre  pâte  ;  formes^n  un  petit  chausson  ;  appuyés- 

en  bien  les  bords,  posez-les  sur  un  couvercle  de  ca>serolc;  un  in- 
stant avant  de  servir  faites-les  frire  d'une  belle  couleur  ;  égoutter, 
langez  les  sur  un  platond,  poudrez-Ics  de  sucre,  faiteS'les  gkccx^ 
ou  four  de  cauopagoc^.dressez-^s,  et  serves  ^F.) 
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Rissoles  à  la  Fmngij  'ane. 

Procédez  de  même  (|u'a  i  .iilicle  précédent^  et  garnissez-les  do 
frangipane.  (  foires  Frangipane.  )  (F.) 

Rissoles  aux  Fruits  nouveaux. 

Ayez  des  fruits  à  compote  ;  égouttes-les  bien^  et  procèdes  commb 
il  est  indiqué  ci*deASus.  (F.) 

Gros  Soufflé  au  Café. 

Prenez  «ne  deini-ltvrc  de  café  ;  failes-le  brûler  dans  un  poClon 
d*ulli€e  ;  quand  il  sera  ù  sou  point,  lueltez  le  iol'uâer  dau^î  une  ch»- 
pine  de  lait;  mettes  dans  hiic  casserole  trois  cuillerées  à  bouche  de 
-fécule  de  pomme  de  terre;  délayei-ks  aTCo  ?otre  infusion  ;  faites*  ^ 
les  prendre  sur  le  feu  ;  retirez-les;  afoutez  trois  quarterons  de  su- 
cre y  un  quarteron  de  beurre  tin ,  un  peu  de  sel  ;  maniez  le  tout 
fn«;»MnhIe  avec  di\-litiif  j.'innes  d'ceuf;  ^nc  votre  jippiircil  soit  un 
peu  plus  n-rnie  que  (•♦'lui  il(  îa  pâte  à  iM^ciiit;  ioutiU:z  voà  hL'incs 
d'œul*;  quaini  iU  seront  bit  11  pris,  incorporez-lci  dans  votre  appa- 
reil ,  versez-les  dans  une  croûte  ù  soufllé  que  vous  aurez  disposée 
(  Voyez  article  Croûtes  ù  pftté  obaud.)  ;  vous  aures  solo  de  mettre 
un  fort  papier  beurré  autour  de  Totre  croûte ,  et  faites  chauffer  vo-»- 
tre  appareil  à  moitié»  afin  cpi'il  ne  languisse  pas  au  four  ;  trois 
quart»  d'heure  arant  de  servir  iQettes  rotre  soufflé  au  four  (F.) 

Omelette  soufflée  en  moule. 

Cassez  six  braux  œufs,  séparez  les  blancs  des  jaunes,  mettez 
dnns  les  jaunes  trois  cuillerées  combles  de  sucre  fin,  quatre  maca- 
rons écrasés,  une  cuillerée  de  fécule  de  pomme  de  terre,  un  peu 
de  sel  et  un  peu  de  fleur  d*orange  pralinée  en  poudre  ;  remues  Aen 
le  tout  ensemble;  beurres  et  pane»  votre  moule,  comme  il  est  in* 
diqiié  pour  le  gftteau  au  riz  (F«ye:;cetiirticle.)  ;  lorsque  tous  sen» 
prêt  à  servir  les  entrées,  fouettez  vos  bloncs  d'œnf,  quand  ils  ser- 
rent pris,  iitélc/  li  *  Mvec  vos  jaunes,  vcrsez-lcs  dans  votre  moub-, 
ne  le  rempli^jez  pas  toul-à-faiti  mettez  votre  omelette  dans  un 
four  doux,  couune  pour  le  biscuit;  Ipraqu'clle  sera  cuite,  retour- 
nez-la sur  votre  plat,  et  servez- la  ;  elle  doit  être  d*une  belle  cou- 
leur et  bien  tremblante  (c'est  un  fort  bon  entremets  et  qui  est  très* 
JoU.)  (F). 

Croquettes  de  Riz* 

Épluchez,  lavez  et  faites  blanchir  un  quarteron  de  riz;  faites -le 
crever  dans  un  deml^setier  de  lait,  en  le  mouillant  i  mesure;  as* 
saisonnes-le  de  teste  de  citron  haché  bien  fin ,  de  cinq  ou  sis  ma- 
carons et  massepains  écrasés ,  d^UD  quarteron  de  sucre,  d*un  peu  du 

sel,  d*un  peu  de  fleur  d*orange  pralinée,  et  gros  comme  wn  oeuf 
de  l)eurre  ;  votro  riz  étant  crevé  ,  liez-le  avec  quatre  jaunes  d'oeufs, 
San»-  le  Iais5er  bouillir;  vcrscz-Ie  sur  un  plafond;  étendez-le  égale- 
meat;  laissez-le  refroidir;  divisez >le  en  petites  parties  égaler; 
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incttei-lcs  en  boules,  Irempez-b  s  dans  une  omelelte  ;  roulez-les 
dans  de  la  mie  de  pain  ;  |»o.<.ez-les  sur  un  couveicle;  et,  un  mo- 
ment avant  de  servir,  faites-les  frire  à  une  friture  un  peu  chaude; 
lorsque  vos  croqnelles  seront  atteintes,  et  d'une  belle  couleur, 
rgouttei-les,  poudrez-les  d*'  sucre,  dressez-les,  et  servez.  (F). 

Cti'mf  frite. 

Ayez  un  dcmi*setier  de  lait;  faites-le  bouillir  avec  un  zeste  de 
citron;  délayez  deux  œufs  entiers  avec  de  la  farine  autant  qu'ils  en 
]M>uiTont  boire;  relâchez  cet  appareil  avec  quatre  œufs;  mouillei- 
ie  avec  votre  lait  chaud,  et  supprimez-en  le  citron;  délayez  bien 
crtttt  (  rème  ,  en  sorte  qu'il  ne  s'y  forme  point  de  grumeaux:  faite*»- 
la  cuirt^  en  la  tournant  comme  une  bouillie;  au  bout  d'un  quart 
d'heure  de  cuisson,  ajoutez-y  un  peu  de  sel,  un  quarteron  de  su<- 
cre,  gros  de  beurre  comme  la  moitié  d'un  œuf,  et  quelques  gout- 
tes de  fleur  d'orange;  achevez  du  la  faire  cuire;  ajoutez-y  quatre 
jaunes  d'œufs,  deux  macarons  amers  et  quatre  massepains  écrasés; 
Ttrrsez  \otre  appareil  sur  un  plafond  beurré;  étendez-la  d'un  doigt 
d'épaisseur;  laissez -la  refroidir;  coupez -la  en  losanges  ou  eo 
couronnes;  trempez-les  dans  une  omelette;  passez-les  avec  de  la 
mic  de  pain ,  et  finissez  comme  il  est  indiqué  i\  l'article  précè- 
dent. (F.) 

Beignets  de  Céleri. 

Prenez  une  douzaine  de  beaux  pieds  de  céleri  ;  éph)chex-/cs  ;  cou- 
pez les  montans  k  six  pouces  de  la  racine,  tournez-les  .«ans  les  déta- 
cher du  pied;  lavez  bien  votre  céleri  ;  faites-le  blanchir  à  peu  près 
un  quart  d'heure  ;  mettez-le  rafraîchir  ;  égouttez-le  ;  faUes  eu  qua- 
tre paquets  et  ficelez-les  ;  foncez  une  casserole  de  bardes  de  lard  , 
rangez-y  votre  céleri  ;  assaisonnez-le  d'un  bouquet  assaisonné  d'un 
peu  de  sel,  et  mouillez-le  avec  du  derrière  de  marmite;  couvrez-le 
de  bardes  de  larJ  et  d'un  rond  de  papier;  faites  les  cuire  :  leur 
cuisson  aciu  vée,  égouttez  et  pressez- les  ;  mettez  les  mariner  avec 
du  sucre  et  de  l'eau-dc-vie  ;  trempez  dans  une  pSlc  à  frire  ;  faites- 
les  frire,  égouttez-les  ,  glacez-les,  et  servez.  (F). 

DES  CRÈMES. 

Petits  pots  à  la  Fleur  d  Orange. 

Vovs  mesurez  sept  fois  plein  un  petit  pot  de  crème  on  de  bon 
lait;  vous  y  mettez  trois  onces  de  sucre ,  plein  une  cuillère  à  bouche 
de  fleur  d'orange  pralinée  ;  vous  faites  jeter  un  bouillon  à  votre  lait  z 
laissez-le  refroidir.  Si  vos  pots  sont  grands  ,  vous  mettez  sept  jaune» 
d'œufs;  sMIs  sont  petits,  cinq  suflisent;  Vous  les  délayez  avec  votre 
lait,  et  vous  passerez  la  composition  à  l'étamine  ;  voyez  si  la  crème 
est  de  bon  goût,  et  vous  la  verserez  da/is  vos  petits  pot«  ;  mettes 
ensuite  de  l'eau  dani  une  grande  casserole,  vous  la  ferez  bouillir, 
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^         «t  v«aft  plaoem  tes  petite  pots  dedans.  Il  faut  qu'ils  Ae  soient  mi» 

*  Asm»  Teau  bouilbnte  que  }usqii*aux  trois  quart»,  ellu  qu*il  u'eQtre  pae 
^  d*eau  dedans;  vous  p4»seret  le  couvercle  di»  hà  casserole,  et  ToU^ 

*  mettrez  du  feu  dessus;  faites  nller  tout  doucemeiU  bain-ma- 

r\r  :  nu  bont  de  dix  niiiiutes  ,  voyez  si  vos  petite  pots  soitt  prb; 
alors  vousi       relirex,  vous  les  essiiycz,  el  les  servez  iiouis  :  vous 
pouvez  donuer  l'odeur  que  voui>  voudrez  à        peiiu  pob;  ûcuc 
ii  d'orange,  citron,  thé,  vanille,  violette,  etc. 

'  Pettis  pois  au  Coft-  vierge. 

I  Tous  mesures  pleio  dix  petits  pots  de  crème  ;  vous  la  ferez  bouil- 

*  lir;  mettez  ded:m^  tifi  quarterori  de  sucre  ;  vous  tiendrez  votre  crème 
r;haude,  vous  iercz  griller  deux  onces  de  café;  qitnnd  il  sern  hlond, 
V(ju>  léuu  ttrez  sortant  de  la  poèie  dans  la  crèuie  ;  n  ou?  posvrei  a.issitOl 
un  couvercle  tic  casserole  dessus,  vous  laissez. refroidir  la  crèuie  ^ 
Toys  la  |iasaeM£  A  travers  aae  passoire  y  pour  en  ôter  le  gralni  de  café^ 
eMttite  vous  metiretsix  fauMS  d^ttufs  daiHuae  casserole,  vous  lea 
dilaîeres  avec  votre  crèine ,  vous  passerei  le  tout  quatre  lob  &  tra- 
ws  «ne étaoHae;  finîtes  bouillirdereau;  vous  mettres  votre  crèoia 
dan»  dee  patits  pois,  et  vous  les  fares  preadre  au  l»aio*iiiarle. 

P&its  peu  au  Cafi  noir. 

Mesurez  plein  huit  petits  pots  de  café  à  Tcau;  vousy  mettez  trou» 
osoea  de  sucre ,  plus  si  les  pots  sont  grands;  tous  le  feres  bouillir» 
el  tous  le  laisseroE  loftoidlr;  tous  oasseres  six  jaunes  d^osufs  dans 
une  casserole,  tous  les  délaieras  arec  le  café;  vou.s  le  passerez 
quatre  fois  à  travers  une  étamine  :  quand  Teau  bouillira,  vousem^ 
plirex  Tos  petits  pots  9  et  tous  feres  prendre  au  bain-marie* 

Petits  pots  au  Caramel. 

Vous  mettez  gros  comme  la  uiuilié  d'un  œuf  de  sucre  dans  une 
casserole,  un  peu  d*cau,  le  dessus  d*une  écorce  de  citron;  vou5 
faies  boulUir  jusqu^à  ce  que  votre  caramel  soit  fait  :  il  fèiut  qu'il  ait 
une  coukur  un  peu  brune  ;  vous  mesureres  plein  huit  petits  pots 
d*eau,  vous  j  mettrez  un.  quarteron  de  sucre»  un  peu  d*écor*'e  do 
citron  ;  vous  ferez  bouillir  votre  appareil ,  et  vou.<  If!  laisserez  refroi- 
dir, ensuite  vous  casserez  si\  jaunes  d'œufs  :  délayez-les  avec  te 
tout;  vous  le  passerez  quatre  fois  à  travers  l'étaoïine  :  quand  votre 
«au  bouillira  y  vous  remplirez  vos  petits  pots,  et  vous  les  terez  preu- 
dia  an  Mi  marier 

Petits  ^tots  auT  Pistaches, 

Remplissez  dix  petits  pots  de  crème ,  que  vous  verserez  dans  une 
casserole;  vous  la  ferez  bouillir  ,  mettez-y  un  (pirirlernu  de  stir  rc; 
lorsque  la  crème  aura  bouilli  ,  vuns  émonde/.  un  (luarleruu  de  nis^ 
taches  ,  vous  les  pilez  bien  liuc.^  ;  delaycz-ies  avec  votre  crème 
bouillante,  et  failcs-leur  jeter  un  bouillon  ,  puis  vous  les  laisserei 
^  refroidir  ;  tous  metlres  dans  une  casserole  un  œuf  entier  et  quatre 
jaunes  ;  vous  les  délaicrei  aTec  voife  appareil  ;  vous  j  mettre*  pli'in 
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unr  cuillère  à  cafc  de  vert  d^épioards,  passez-le  cinq  uu  six  fui.«  ù 
rètaminr.  ;  quand  Tcto  bonilUra^  tou»  remplirez  les  petits  pot« ,  et 
Toas  les  fores  prendre  «a  bAin-marie. 

Crème  à  la  f  amlU  renversée. 

Vous  rem  pli  rei  de  crème  un  moule,  nti  bien  des  petits  mouleS} 
alors  vous  t-n  n)outericz  un  peu  plus;  tous  la  Icroz  Imnillir,  tous  y 
mellrrr  le  sin  ro  et  la  vaniilc  ;  quand  elle  aura  jt:tt'  ijiHilqiit  s  bouil- 
lons ,  vous  la  luissurfz  refroidir;  si  votre  moule  titut  une  pinlc , 
vous  emploierez  douze  jaunes  d'oeuTs  et  trois  œufs  entiers,  que  vous 
délaierex  atec  ta  crème;  tous  In  pM-^seres  cinii  fois  i  rétamioe; 
TOUS  beurrerez  le  monle  légèrement  ,  et  vous  rerseres  la  crème 
dedans  ;  vous  la  ferez  prendre  au  bain^marie  :  il  ne  faut  pas  que 
Teau  bouille  heaucM)M|T  xyyrt  «oîn  aussi  qur  !<•  feu  que  vous  placerez 
sur  le  couvercle  ne  soit  pas  tinp  ardent  ;  vouji  mettrez  le  doigt daas 
le  ropur  de  la  crème  ,  pour  vous  assurer  si  elle  est  prise  ;  au  mo- 
ment de  servir  vous  renversez  le  moule  sur  le  plat ,  vous  mettez 
sur  le  feu  le  reste  de  la  crème  ;  toumet-la  comme  une  sauce  blan- 
che ;  dès  que  tous  aperce  res  que  la  crème  tient  à.  la  uaîUère  de 
bob»  TOUS  la  retires  du  feu;  toumei-la  ua  instant,  et  Tersea-lasor 
la  crème  renTersée  ;  mus  pouTCS^  par  le.  même  procédé»  faire  ton- 
tes les  crèmes  reoTersées. 

Cf^me  au  mourel. 

Prenez  de  la  crème  claire  ,  douct^  et  bien  fraîche  *  meffez-/a  dans 
une  jatte,  sur  de  la  glace  y  pour  la  rafraicliir  ;  ajoulez-y  du  beau 
sucre  en  poudre  »  et  la  serTet . 

Crème  fouettée^ 

Miettes  dans  une  terrine  de  la  bonne  crème  ,  avec  une  quantité 

proportionnelle  de  sucre  en  poudre,  une  pincée  de  gomme  adra- 
gant  en  poudre,  im  peu  d*eau  de  fleur  d*orange.  Fouettez  ]r  tout 
aîec  un  paquet  de  brins  d'osier  sans  écorcc  ;  quand  le  mélange  est 
bien  renflé  y  vous  le  luis*»ez  un  moment,  vous  le  levez  ensuite  avrM* 
une  écumoirc  y  et  le  dressez  en  pyramide  sur  un  plat.  Vous  gar- 
nbses  le  tour  de  petits  filets  d*écorce  de  citron  ou  d'orange  Terts 
confits  ,  et  les  ser?et. 

Crème  à  V Italienne. 

Mettez  dans  une  terrine  une  rhopîne  de  crème  bien  fnûcîip, 
dcuxceiifs  aussi  frais,  trois euillerées  do  sucre  en  poudre  et  un  peu 
d'eau  de  ileur  d'orange;  lou*  tlei  bien  le  tout  tJiseuible  ;  et ,  quand 
la  crème  est  assez  épaisse  ,  vous  la  dressez  sur  une  assiclle  creuse, 
garnie  de  sucre  en  poudre  ;  mettet-la  ensuite  sur  la  cendre  cfaaude» 
«t  poses  dessus  un  coiiTercle  de  tourtière  »  sur  lequel  tous  mettes 
du  feu  que  vous  renouvelleres  fusqu^é  ce  qu*cU«  soit  bîeo  cuite. 
Iiaisses-la  reiroidir  ,  et  la  serrez. 
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Crème  de  Framùoues, 

Prenez  de  bonne  crème  épaime  que  vous  fouelteres  hîea;  afou« 
itt'J  sittfisante  quantité  de  sucre  en  poudre  e(  de  framboises  paiséot 
au  tanii^  ;  drc5sez  vutro  cvhmc  eu  pyramide  ,  doQl  VOUS  gnrniresle 
tour  d  uo  cordoii  d«  frambuiâc&y  et  la  servez* 

Orhme  Amandes. 

Prenes  six  onces  d*amandes  douces,  uoe  chopioe  de  bon  laft,  et 
cinq  onces  de  sucre;  pelés  les  emandes  et  les  passes  à  Teau  fraîche; 
quand  elles  sont  bien  égouttées  ,  pilez-les ,  jetant  dessus  de  temps 
eu  temps  un  peu  d'eau;  battez  dans  le  lait  deux  blancs  d'œufs» 
dans  lesquels  vous  délaierez  le  siicr^*  :  ruritez  le  mélange  sur  un 
l'eu  doux,  et  h',  fait^'s  houiilir.  Lorsqu'il  «'si  réduit  aux  trois  quarts 
environ,  vouï^  y  aioiitcz  la  pAtc  d'amandes.  Donnez  à  (  elt»'  réunion 
un  bouiiioQ^  passe/,  au  tamis  en  y  joignant  un  peu  de  Heur  d'o- 
range. Laisses  refroidir,  et  serves  votre  crème»  autour  de  laquelle 
vous  formes  des  dessins  avec  des  amandes  au  caramel,  que  vous 
disposes  «  lorsqu'elles  sont  grillées ,  sur  une  assiette  graissée  légè- 
rement de  bonne  huile  d'olive. 

Crhne  de  Pistaches. 

Prenez  quatre  onces  de  pistarht-s  ,  une  cliopine  de  lait,  et  quatre 
onces  de  sucre  eu  poudre  ;  échaudez  vos  pistaches ,  peleA-les  ,  pilez- 
les  au  mortier  avec  un  peu  .d*éiiorce  de  citron  ,  et  les  passes  au 
Xtiniis  de  crin  ;  délayez  le  sucre  avec  deux  {aunes  d*œufs  dans  le 
lail  ^  €t  mêles  avec  les  pistaches;  faites  bouillir  le  tout  sur  un  feu 
modéré  et  remues  jusqu'à  ce  que  la  crème  soit  ouite,  ayant  l'œil  k 
ce  q»ie  la  crème  ne  ^«'épaississe  pas  trop  ;  vous  la  passer  alors  au 
lami-- ,  et  lorsqti'elle  est  refroidie  ,  von-  la  servez;  vous  pouveila 
garnir  d'Un  rang  de  pistacbes,  et  Peiijoli>er  à  votre  fautaiàie. 

Crème  de  Chocolat, 

Prenez  une  pinte  de  lait ,  une  chopine  de  crème»  trois  jaunes 
d'œul's  ,  deux  onces  de  chocolat  et  cinq  onces  de  sucre  ;  mêlez  en- 
semble le  lait  ,  la  ctctn**,  \v  -  wcv^  et  lus  jaunes  d*œufs;  mettez  sur 
le  l'eu  ,  remuez  toujours  avec  la  -|>atule  ,  et  faites  bouillir  le  mé- 
lange jusqu'à  ce  qu'il  soit  réduit  d  un  quart;  alors  vous  ajoulerezie 
chocolat  rûpé  Tm ,  et,  Iors<|ue  vous  lui  avez  donné  quelques  bouillons, 
vous  passes  au  tamis  ;  ellorsquMI  est  refroidi ,  vous  serves. 

Crème  à  la  Vanille. 

Prenez  deux  gros  de  vanille  ,  trois  jaunes  d'oanliit  uae  pinte  do 
lait,  cinq  oncf»<  de  -incre  et  une  chopine  fie  crt'mc  ;  coupez  la  va- 
nille par  pelils  morceaux ,  délacez  bien  ici  jaunes  d'œufs  dans  le 
lait,  mêlez  le  tout ,  et  mettez  sur  un  feu  modéré  ,  ayant  soin  de 
remuer  continuellement  avec  la  spatule  :  lorsque  le  mélange  s'y 
attache  »  vous  jugez  que  Votre  erèm*  tit  ftito  ;  alon  vous  lotirez  du 
leu   laisMi  refroidir,  oistrves. 
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ma  d*eau  de  fleur  d^orance  et  cinq  onee»  de  tnere  ;  pelée  let  emeii* 

des  et  les  pilez  en  pâte  très-fine  ,  co  jetant  de  temps  en  temps  qHet-* 

ques  ^ontte.H  de  lait  dans  le  mortier  ;  forsque  TOtre  pâte  est  friable , 
>ou8  la  jetez  dans  le  lait  et  la  dêliijre£  bien,  puii  vous  passez  à 
ti-avers  un  linge  ;  mettez  s»ir  le  feu  ,  et  faite?  bouillit  iit-Hiu'à  ré- 
duction de  luuitié  ;  vou:>  ne  donnez  à  cette  réunion  qu'au  bouillon, 
piiM  eprès  afolr  pat»é  eu  taotb  serré  ;  Toiie  leiiiea  refroidir  ,  et 
Teue  serres. 

Blanc-numger  chaud. 

Vous  émoDdet  nue  livre  d'amandes  dans  lesquelles  Toas  en  mê- 
les hait  emères  ;  tous  les  pileres  bien  fines  ;  vous  les  arrangeres 
dans  une  casserole  ;  tous  remplirez  une  autre  casserole  d'autant  de 

crème  avec  un  quart  de  plus  ;  tous  la  ferez  bouillir  avec  du  sucre  ; 
TOUS  délaierez  lesamandeb  a?ec  la  crème  bouillante,  p^'^'^t»?,  le  tout 
ù  travers  une  étamine  bien  firif  en  la  foulant  ;  un  quart  d'heure 
avant  de  .*erTÎr  tous  mettrez  l'appareil  sur  le  feu,  et  vou*  la  tour- 
nerez comme  une  bouillie;  faites-la  réduire,  en  contiauant  de  ia 
tourner  jusqu'à  ce  qu'elle  se  Ke,  et  (|ii*elle  tienne  après  la  cuillère; 
vous  la  verset  dans  la  casserole  d'argent  pour  la  servir. 

Blanc-manger  froid. 

You<  pilerez  une  livre  d'amnndcs  émondée«,  vous  en  ajouteret 
buit  amères  ;  lorsqu'elles  seront  pilées  bien  finei  ,  vous  ferez 
bouillir  de  la  f  rème  plein  douze  petits  pots  ,  sit  onces  de  sucre  ,  ou 
moins  si  les  va&cs  sont  petiti»  ;  vous  délaierez  ieâ  amandei  avec  la 
crème  chaude  ;  prenea  une  serviette  fine ,  et  vous  la  passerea  au 
travers»  rien  qu'en  la  tordant;  vous  feres  fondre  après  un  hfitoa  et 
demi  de  colle  de  poisson  ;  après  TaTotr  bien  bettuc  et  mise  en  petits 
morceaux  dans  un  demi-setier  d'eau ,  tous  la  laissez  mijoter 
deux  heures;  ensuite  tous  fa  passes  à  rétnmine,  H  tou''  la  versez 
avec  l'appareil  qui  sera  lit  dt  ;  vous  remplirez  les  pttits  pots,  et 
tous  les  mettrez  a  la  glaee  ou  au  froid  ,  si  vous  avez  le  temps  d'at- 
tendre ;  lorsqu'ils  seront  congelés  ^  vous  pourrez  les  servir. 

Btanc^manger  retwersé. 

Vous  prépares  le  blaiic*«anQfet  comme  celui  dea  petits  pots  ; 

TOUS  en  rrmplires  le  moule  que  vous  voodrei  renverser  ;  joignes^^ 
de  la  colle  de  poisson  à  proportion:  U  en  fkut  au  moins  dix  bâtons  , 

selon  la  grandeur  du  moule  ;  tous  la  mettrez  à  la  glace  ;  laissei-la 
bien  congeler  puur  qu'elle  puisse  se  soutenir  sortant  du  mouie;  vocas 
la  fcres  à  la  corne  de  cerf  ou  à  lagirlée  de  pied»  de  veau. 

Crhme  au  bUmc. 

Mtes  réiuirt  «oe  choplue  de  erème;  hiika  deux  «acce  deeafi 
et  jetei-les  dans  votre  crème;  laiSMS-lei  iuAifer  esvirot  wn  dem^ 
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heure;  caU  fait,  passez TOtre  crème  à  travers  une  scrvlclte,  pour 

«n  supprimer  lecalV".  snr.r*'7.-ln ,  ajotitc-y  trois  jaunes  d'auifs  ut 
deux  œul»  entiers;  luèlez  bien  le  tout  cnserabie ;  pasae/.-le  au  îi  i- 
vcrs  d'une  étatnioe,  à  plui»ieurs  t'ois  ;  faites  chaufier  huit  peau 
moules  à  darioles  ;  tssujei-les  bien,  remettez-les  chuuiTer  ;  ayez  du 
sucre  au  gjttakd  caesé;  verses-le  daiM  lo»  moules;  ineUesJes  êgout- 
ter  sur  couvercle  d«  casserole  ;  mettez  de  Tcau  dans  une  casserole; 
Ibites^la  bouillir ;/etirez-la  du  feu;  remplisses  vos  |»elits  moules, 
ayant  5oin  de  remuer  Tappareil;  f.iites-les  prendre  avec  peu  de  feu 
dessous  el  beaucoup  dessus  ;  lorsfjue  vous  serez  pour  servir,  r-nvcr- 
î*ez  vos  moules  sur  le  plat;  faites  ciiaullVr  environ  une  las.se  de 
bon  café  à  l'euu;  sucrez-le;  saucez-en  vos  œufs,  et  servez.  ^F.) 

CrhmeauThé. 

Faites  infuser  dans  une  tasse  d*eau»  une  pincée  du  meilleur  thé; 

faites  réduire  une  cbopine  de  crème  à  la  moitié  ;  a|oulex-y  TOtro 
infusion  de  thé,  trois  jaunes  d'œufs  et  deux  entiers,  du  sucre  en 
SuUisante  quantité;  assurez-vous  si  votre  apjjareil  est  d'un  bon 
goût;  agitez-le;  pas?^ez-les  ù  plusieurs  fois  à  travers  une  étamine; 
agitez-les  de  nouveau;  remplissez-en  huit  moules,  cuamie  il  est 
indiqué  à  Tarticie  précédeat ,  faites-tes  cuire ,  et  retouroez-les  sur 
un  plat;  sauces -vos  œuls  avec  une  crème  liée;  prenez  pour  cela 
deux  ou  trois  cuillerées  de  crème  ;  saucez-la  ;  Iles-la  arec  un  jaune 
d*ieuf,  sans  la  laisser  bouillir;  masquearen  votre  crème >  et  ser« 
vcfc  (F.) 

Œufs  au  Bouillon, 

• 

Mettes  dans  une  casserole  quatre  {aunes  d*aufs  et  deux  œufs 
entiers,  cinq  cuillerées  ;\  dégraisser  d'excellent  consommé  ;  mêles* 

les  bien  et  passez-les  à  rétamine  ;  au  lieu  de  glacer  vos  moule.^ , 
beurrez-les  légèrement;  remplissez  votre  appareil;  faites-les  pren- 
dre; servez-les  de  même;  et  saucez  d'un  bon  consommé  réduit; 
vous  pouvez  les  faire  prendre  dans  des  petits  pots.  (F.) 

Œu/t  au  fumet  de  Gibier* 

Procèdes  pour.ces  œufs  comme  II  est  Indiqué  à  Tarticle  précé-> 
dent  f  excepté  que  vous  emploieres«  au  lieu  de  consommé,  du  fumet 
de  ^ter.  (Foif€Z  Fumet  de  Gibier^  article  Sauce.)  (F.) 

OEufi  en  surprise. 

Prenez  une  douzaine  d'œufs  ;  faites  à  chacun  detix  petit?  ti  aus 
aux  extrémités;  paséez  par  uu  de  c«s  trous  une  paille,  pour  crever  le 
îaune  d'œuf;  vides  vos  «ufii  en  soufflant  par  un  bout;  mettes  vos 
coquilles  dans  de  Teau»  pour  les  rincer  et  les  approprier;  égoutles* 
les,  faites  les  sécher  é'Vair;  délayes  de  la  farine  avec  un  jaune 
d'œuf  pour  boucher  un  des  trous  de  votre  coquille;  Payant  bou- 
ché, laissez-les  sécher,  et  de  \ùk,  remplissez-en  six  de  crème  au 
chocolat  :  à  cet  elVet,  servez-vous  d'un  petit  entonnoir ,  reaàplisscr 
de  même  vos  six  autres  coquilles  avec  de  ia  crèuie»  suit  au  café  ou 
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à  Porange;  bouchez  les  autres  trous  de  ros  œufs;  faites-les  cuîre  à 

Sleioe  eau  chaude ,  sans  la  laire  bouiUir;  supprimez  la  pâte  des 
eux  bouu  de  ces  tBoh;  essuYez>les>  el  serfei-les  aoas  tine  ser- 
Tictte  pifée  pour  entremets.  (P«) 

Dùiblolins. 

Ayvi  un  pain  A  la  v mille  cominr  i!  est  intliqué  à  l'artirle  crème 
[Foyez  Crème  ù  lu  Vaniile  renveiace.  )  ;  cettt-  crcuie  bien  cuite, 
renvvràez-ia;  lai&sez-la  refroidir^  ceupez-la  en  gros  dés;  laiài»ez~la 
bien  ègputler;  au  moment  de  senrir  jetés -les  dans  ia  farine, 
larioes-les  bien;  mettes-les  sur  un  couTercle  de  casserole  ;  mettes 
de  la  friture  au  feu;  faltes-la  rou^;  mettes  dedans  vos  diablottot 
quand  ils  seront  un  peu  noirs;  égonttes-les;  poudres-les  de  sucre, 
et  serrez.  (F.) 

* 

DES  G£LÉ£S. 

Gtrltlcs  d' Oranges, 

Prenez  dix  oranges ,  trois  citrons  ;  tous  zesterez  trois  oranges 
le  plus  lég^èreriient  possibU- ,  r'ef;l-à-dire  ,  qir;ivec  un  couteau  tous 
enlevez  par  pclites  portioub  leur  ccorce  ;  vous  iti  ujettre/.  dan?  une 
casserole  ;  pressez  les  dix  oranges  et  le»  trois  citrons  î>ur  les  îeslcs  ; 
fous  clarifierez  une  deuai-livre  de  sucre  ;  tous  placerez  dessus  le 
jus  d*oranges ,  les  lestes  et  le  sucre  clarifié  que  fous  ares  mis  pires- 
qu'au  cassé  ;  tous  feres  chauffer  avec  le  sucre  le  jus  iTonages  que 
vous  passerez  aù  travers  d'un  linge  fin;  après  cela,  rous  jmetires 
la  décoction  de  trois  bâtons  décolle  de  poisson,  c'c^t-à-dire  ,  qn'n- 
près  avoir  bat(u  trois  bâtons  de  colle  de  poi'^'^'>n  ,  vnu-  le  meUei  e-u 
petite  pai'tie  dans  une  ca«îserole  avec  trois  poiasous  d'eau  ;  failca-\a 
mijoter  pendant  deux  heures,  et  la  pa&scz  à  travers  relainiae sans 
la  fouler  ni  la  presser;  tous  la  idêleres  avec  Tapparêil  tiède;  amal- 
games bien  la  colle  et  le  jus ,  et  mettes  la  geiée  dans  les  petits 
pots  ;  tous  la  plaoeres  à  la  glace  ou  au  frais  ;  lorsque  la  gelée  est 
bien  prise  ^  vous  la  retires  de  la  glace  ;  sept  petits  pots  suffisent 
pour  un  entremets  :  on  peut  faire  rptte  gelée  à  la  corne  de  cerf, 
aux  ]»it;ds  de  veau  ,  mais  il  faudrait  que  la  gelt'e  de  ces  diMix  arti- 
cle» lût  eu  très-petile  quantité  et  très-feruie.  I*ar  ce  mênu'  |irr)cédé, 
vous  laites  toules  sortes  de  gelcc  ,  telles  qu'aux  viua  de  Malaga^^ 
Madère  y  Gh^^re,  Marasquin,  etc. 

Gelée  d' Oranges  remeraée^ 

Vous  prépares  TOtre  gelée  d^oranges  comme  celle  des  petits  pots, 
mais  en  plus  grande  quantité  ;  il  (jtif  j>Iim  de  colle  que  pour  le  blanc- 
manger  ;  vous  la  metlrcz  à  la  glace  pour  qu'elle  se  coni^èle  bieo  ; 
au  uioineut  du  service  vous  renversez  le  moule  sur  le  plat  ;  avec 
un  liage  bien  chaud  vous  le  frotterez ,  et  la  gelée  se  détachera  ;  en 
cas  qu'il  y  ail  du  liquide  9  tous  le  humeres  aToc  un  cbalumeaa. 
Toutes  les  gelées  lenTcnées  se  préparettt  de  même. 
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Mettes  dans  I'mu  bouOlante  un  morceau  de  b  curre  ,  une  demi** 

livre  de  macaroni,  un  ognon  piqué  de  deuzclousde  girofle,  un  peu 
de  sel  ;  faites-le  hoïnllir  trois  quarts  tl'heiin'  ,  alors  tous  le  tâtci 
avec  les  doigts  pour  voir  s'il  est  flexihh  ;  retirez-le  du  feu  ;  égout- 
tez-le  dans  une  passoire,  qu'il  n'y  reste  pluâ  d'eau  ;metlei-le  dans  une 
casserole,  avec  deux  uaces  de  beurre,  quatre  onces  de  Gruy  ère  râpé, 
trois  onces  de  Panneean  »  'one  pincée  de  gros  poiTre  »  un  peu  de 
muscade  rftpée»  saute»  le  tout  ensemble  s  ajoutes-y  deux  ou  trois 
cuinerèes  de  crtoie  ;  qunod  Totre  macaroni  filera  ,  vous  le  dresse- 
ra sur  le  plat  ;  aTant  de  le  serrir  Yoyea  s'il  est  de  bon  sel. 

Macaroni  au  gratin. 

Posez  des  croCH(»ri'<  à  l'entoiir  du  plat,  le  plu»  près  possible  ; 
mettez  le  macaroni  dedans,  uni^sez-le  par-dei»5us  ;  suupoudrez-lc 
de  mie  de  pain  ,  puis  de  froma^  râpé  un  peu  épais  ;  mettes  quel- 
ques gouttes  de  beurre  dessus  »  et  &ites-lui  prendre  couleur  é  In 
peUe  rouge. 

Geiée  de  GroseUles  FramboUée* 

Prenes  deux  livres  de  groseilles  et  une  poignée  de  framboises; 
écrasei-les;  passez>Ies  au  trsTers  d*on  torcbon  neuf,  à  force  de 

bras;  passez  ce  jus  à  plusieurs  reprises ,  dans  une  petite  chausse  de 
feutre  de  chapeau ,  |u5qu*à  ce  qu'il  soit  clair;  faîtes  cuire  deux  onces 
de  colle  de  poisson,  et  clarifiez-la  avec  un  [x  u  de  sucre  clarifié; 
écuiuuz-la  bien;  passez-la  au  tamis  de  soie  et  lai.stez-Ia  refroidir; 
faites  clarifier  trois  quarterons  de  sucre;  faites-le  cuire  au  petit  perlé; 
leisseiF-le  aussi  refroidir;  mêles  votre  sucre»  colle  et  jus  de  fruit» 
et  un  jus  de  citron  ensemble  ;  passes  de  rbuUe  dans  un  moule  bien 
nettoyé;  laissez-le  bien  égoutter;  mettes  totre  appareil  dedans; 
frappQ»-Ie  de  glace  de  salpêtre;  au  moment  démoulezple»  et  ser- 
ves, (f,) 

Gvlt'e  de  Fraise, 

Prenez  un  panier  df  fraises  des  champs;  épIuchez-Ies,  écrasez- 
les,  mettez-les  dans  de  Teau  bouillante,  sur  une  serviette  tendue; 
passez  TOtre  jus  jusqu'à  ce  qu'il  soit  clair;  mettez  If"^  mr'mes 
quantités  de  colle  de  poisson  et  de  sucre,  comme  il  est  iudii|uu 
à  Tartide  précédent,  et  procèdes  en  tout  de  même.  (F.) 

Gelée  de  Fleur  d'Orange  au  vin  de  Chantjf^gne, 

Prenes  une  poignée  de  fleurs  d'orange  ;  épluche  z  lrs;  ^tupprimes- 
cn  le  pistil,  et  mettez  les  pétales  dtins  de  l'eau  fraîche;  mettez  de 
l'eau  sur  le  icu,  jetez^y  vos  pétales,  et  fait«5-lenr  jeter  un  bouillon; 
retirez-les;  é£?oulté7.-les ;  metlez-le5  dans  du  sirop  dans  lequel  vous 
les  ferez  cuire  au  petit  peile  ;  leur  cuisson  achevée,  ut  quand  elles 
seront  presque  renroidies ,  ajoutez-y  une  bouteille  de  vin  de  Cham- 
pagne et  autant  de  colle  de  poisson  ^  comme  il  estindiquéci-dessus» 
et  procèdes  tout  de  même*  (F.) 
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GelAf  if  Ananas. 

Prenei  un  ou  deux  petits  anan  i^  ;  éplucbez-les  roinnie  v«jn!» 
péleriei  une  pomme;  coupei-Ies  par  tranehes  minces;  mettez-les 
dans  une  casserole,  et  Tenez  dessus  un  deiiiî-«etier  d'eau  bouillante  ; 
lâissex-les  ittftiser  one  heure;  passes  cette  infusion  au  traters  d'un 
tamis  de  soie  oeuf^  ou  <|oi  n'aurait  ser?i  qu'ù  passer  du  ^ucrc  ;  cela 
fait  f  préparez  votre  CoUe  et  votre  sucre ,  comme  il  est  indiqué  à 
Viwl'ide  gelée  de  groseilles;  ajoutez  denx  citrons,  et  procèdes 

en  toui^pour  ia  finir,  comme  Uest  indiqué  ci^dcssus.  (F.) 

GeUe  d'Anatuu  tUms  VAnanat  même. 

Preoes  un  bel  ananas  «  coupes-en  la  couronne  à  un  pouce  de  su 
superficie 9  et  laisses  la  queue  d'un  pouce  et  demi  de  longueur; 
creusec-4e  du  cfttè  de  la  couronne  «  sans  percer  ni  endomma^  m 

peau  ou  son  écorce  ;  à  cet  eflit ,  servez- vous  d^un  couteau  à  lame 
d*ai-gent  et  d'une  cuillère  de  mt^me  métal  ;  ôtP7-<'n  bien  toutes  les 
chair»;  faites  coinme  il  est  indiqué  à  rarticlc  |  recèdent,  et  suivez 
en  luut  le  iiicuie  procédé  pour  laire  votre  geice;  cela  lait,  rr;ij- 
plisscz-en  votre  ananas;  faites-le  prendre  dans  de  la  glace,  sans  j 
mêler  de  sel  ;  faites  un  gâteau  à  la  Madeleine»  de  l'épaisseur  de  deux 
ou  trots  pouces  9  ou  tout  autre  gâteau  de  la  grandeur  de  Totre  plat 
d*entremets;  laissez-le  refroidir;  au  moment  de  servir  fuites  un 
trou  au  milieu  de  ce  gâteau  ;  placez-y  votre  ananas  du  côté  de  la 
queue;  recourres-le  de  sa  couronne ,  et  serves.  (F.) 

Ge/i^e  de  Marasquin. 

Faites  cuire  deux  onces  de  colle  de  poisson  comme  il  est  indiqué 
à  rarticle  gelée  de  groseilles*  ainsi  que  trois  quarterons  de  sucre 
clarifié  «t  cuit  de  même;  votre  sucre  et  rotre  coUe  étant  presque 
froids»  ajoutez  cinq  verres  de  marasquin  et  un  petit  verre  de  J^irch- 
i\;<ser  ;  passez  le  tout  au  travers  d'un  laini*  de  soie,  en  y  a|butani 
un  verre  dV;iri  filiréc;  remplissez  votre  nioiilf  et  faitt  H-le  prendre  à 
la  glace  ,  curiiiiie  il  est  indique  à  Tarticle  Uelee  de  i^ruseiÙes  fram- 
boisée ,  et  servez.  (F.) 

Gdétt  de  Rhum. 

Faites  cuire  et  clarifier  la  mt^me  quantité  de  colle  et  de  siicre 
qu'il  est  énoncé  aux  articles  précédens;  ajoulei-y  le  jus  de  ticux 
citrons  et  l;t  v.ilrur  «le  cinq  petits  verre>*  <h'  rhnm  ;  mélangez  le  tout 
ax'c  un  icrre  d'eau  fillree;  pasbez-ie  au  lami5  de  &oie;  rcruplissez 
votre  moult-,  et  iaites-le  prendre  de  même  que  les  autres  {gelées; 
procédez  de  même  pour  le»  gelées  au  vin  de  Madère*  an  via  4e 
Malaga,  de  muscat,  «t  généralement  pour  tous  les  vins  de  liqueurs  ; 
la  seule  diiéreoce  est  que,  si  ce  sont  des  vins  ou  des  liqueurs  que 
TOUS  employez ,  il  faut  diminuer  laquanlité  de  sucre  et  les  aciduler 
avec  du  jus  de  citron,  si  vous  le  croyez  nécesstire;  vous  pouvez 
l'ain-  toutes  les  gelées  qu'il  vous  plaira,  suit  eu  fleurs,  soit  en  fruits  , 
eu  les  faisant  infuser  CQmme  il  est  dit  à  la  gelée  d'ananas ,  cl  eu 
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suivant  les  Autre»  procédés  énoncés  ci-desAus  (ce qui  m'u  toujours 
très-biea  réussi }.  (F.) 

Gelée  4MU  Café, 

Frênes  «le  la  liqueur,  dite  Café  Molia,  on  bien ,  mettes  un  quar- 
teron de  café  dans  un  po£lon  de  terre  neuf;  faites  brûler  rotre  café 
sur  des  cendres  chaudes  :  que  les  grains  soient  bien  enflés  et  d'un 

beau  bloïKÎ  ;  mettez,  infuser  prndant  une  heure;  ajoutez  deux  verres 
dVnii-df-vie  blanche,  et  un  jus  de  citrons,  et  procèdes  en  tout 
couime  ii  est  indiqué  aux  autres  gelées.  (F.) 

Gelée  Busse» 

Prenez  le  même  appareil  de  gelée  russe;  mettCEcet  appareil  dans 
une  terrine  de  grès  ;  mettes  le  cul  de  cette  terrine  sur  de  la  glaee 
avec  du  salpêtre;  ajoutes  à  votre  appareif  deux  {os  de  citrons  et 
quatre  petits  verresdeUrcbwaser;  ajes  un  fouet  dé  buis  bien  propre, 
fouettez  votre  appareil  pendant  une  heure  en  sorte  qu'il  devienne 
blanc  comme  de'*  hînncs  d'œul's;  au>silôt  qu'elle  sera  à  son  point, 
c'e5l-i\-dire  qu**clle  tunnueucera  à  devenir  un  peu  t>rm«! ,  lucttez-ia 
dans  un  moule,  et  procédez  comme  pour  iei>  autres  gelées.  (F.) 

CeUe  de  fromage  Bavarois* 

Mettes  neuf  jaunes  d'œufs  dans  une  casserole  avec  un  peu  de  sel, 
une  demi-livre  de  sucre,  et  nne  bonne  pincée  de  fleur  d*orange 
pialinée;  ayés  une  chopine  de  crène,  que  vous  aurcs  fait  bouillir; 

délayez  vos  jaunes  d*6)uf's  avec  cette  crème;  posez-la  sur  un  feu 
très-doux  ,  et  remuez-la  ^ans  la  quitter  jusqu'à  ce  que  vous  la  voyiez 
gVpais>ir,  et  surtout  prenez  garde  quVIIn  ne  bouille,  ce  qui  ferait 
tourner  les  œufs,  et  elle  ne  pourrait  pius  vous  servir;  passez-la 
dans  uue  étamine  ou  tamis  de  soie  ;  ayez  une  once  de  colle  de 

f moisson  cuite  et  réduite;  méles*la  avec  votre  crème  et  un  fromage  à 
a  Chantilly  ;  quand  le  tout  sera  bien  incorporé ,  verses  votre  appa* 
reil  dans  un  moule,  comme  il  est  indiqué  aux  articles  ci-dessus ,  et 
laites  prendre  voueXromage  à  la  glace  comme  les  autres  gelées.  (F.) 

Gelée  rubanée. 

Prépare/,  un  appareil  de  neurjatm*";  d'œufs,  comme  il  est  indiqué 
à  l'article  précédent:  n'y  mettez  pas  d  odeur  ;  votre  crème  passée  \ 
rétamine ,  ajoute«-y  une  once  et  demie  de  colle  de  poisson  fondue  ; 
sépares  votre  appareil  en  quatre  portions  égales  dans  des  vases  de 
terre; mettez  une  infusion  de  cbocolat,  que  vous  aurez  préparée, 
une  autre  de  fleur  d'orange,  dans  la  troisième  un  peu  de  vert  d*é-» 
pinards  aven  quelques  macarons  «mers  écrasés,  et  l'autre  de  b!anc- 
uianger;  mettez  votre  moule  sur  la  glace,  avec  haut  connue  un 
travers  de  doigt  de  votre  infusion; laissez-la  prendre:  aussitôt  versrz- 
eu  dessus  d'une  autre  couletir,  ainsi  de  suite  jnsqu  a  ce  que  votre 
moule  soil  plein  :  frappez-le  de  sel  sur  b  glace  :  au  monient  de 
servir  démoules-Ie ,  et  serves*  (F.  j 
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Fromage  pionnière* 

Prenes  neuf  ceufs  bien  frais  ;  sépares-en  les  blanes  d*aTec  le» 
jaunes»  et  délayes  vos  jauoes  aTec  une  pinte  de  crème»  dans  la- 
quelle vous  aures  mis  infuser  deux  pincées  de  fleur  d*orange  pra«- 

linée  et  un  quarteron  d'amandes  douces- et  quatre  anières  ,  que 
\ou?  aurei  bien  pilées,  et  jetez  dans  votre  crème  bouillante;  inettei-y 
trois  quarterons  de  sucre  en  p  nilie;  posez-la  sur  un  feu  très-douT  , 
vt  reuiucz-la  sans  la  quitter  juî^qu  a  ce  que  vous  la  v oyiez  s'épaissir, 
et  surtout  orenez  garde  qu*elle  ne  bouille ,  ce  qui  ferait  tourner  les 
œufs*  et  elle  ne  pourrait  plus  vous  servir  :* passes-la  dans  une  éta* 
tuine  ou  tamis  de  soie  ;  et ,  lorsqu'elle  sera  froide ,  tous  la  mettres 
dans  une  salbotière,  et  la  glacez  ;  travaillez  bien  votre  glace  ,  et, 
quand  elle  sera  k  moitié  prise ,  a)outez>y  un  fromage  à  la  O^antiliv 
de  deux  franco;  finissez  de  glacer  votre  fromage;  au  moment  de 
servir  mettez  une  douzaine  de  feuilles  d'oranger  ou  de  lierre  sur 
un  plat  d*eDtremets;  dressez  votre  fromage  en  rocher  sur  ses  feuilles; 
mettez  de  distance  en  distance  des  larmes  de  marmelade  d*abricot» 
et  serres.  (F.) 

DES  SOUFFLÉS. 

Sciffflé  de  pain  à  la  FamUe. 

Vous  ferez  bouillir  une  chopine  de  crèine ,  davantage  si  lesoufllé 
est  fort;  tous  y  mettrës  un  bâton  de  Tanllle  et  six  onces  de  sucre 
auquel  tous  feres  jeter  trois  ou  quatre  bodiilons;  prenet  un  pain 
mollet  d'une  livre  ;  vous  en  Ôterez  la  mie ,  et  vous  la  tremperez  dans 

la  crème  bien  chaude;  vous  la  laisserez  jusqu'à  ce  que  l'appareil 
soit  froid  ;  vous  mettrez  votre  mie  dans  un  Wu^c  hinnc  ;  vous  la  pres- 
serez pour  eu  extraire  la  crènie  que  voii-i  verserez  dans  un  mortier 
avec  lu  vanille;  pilez-la  bien  et  vous  y  ajouterez  gros  comme  deux 
dsufs  de  beurre ,  deux  œufs  entiers  et  quatre  jaunes  ;  quand  tout  est 
bien  amalgamé ,  passes-le  au  travers  d'une étamine  »  si  tous  touIcs* 
ou  i  un  tamis  à  quenelles ,  en  foulant  avec  une  cuillère  de  bols; 
vous  mettrez  la  purée  de  paiu  dans  une  casserole»  vous  fouetterez 
les  quatre  blancs  d'œufs  comme  pour  du  biscuit;  et  vous  les  mêle- 
rez avec  la  mie  de  pain;  placez  le  soutHé  dans  une  casserole  d'ar- 
gent, que  vous  mettrez  à  un  four  doux;  vous  pouvez  la  poser  aussi 
sur  de  la  cendre  rouge,  et  le  iuui  de  uuuipagne  par-dc^su^  j  ic  souillé 
cult^  serres-le  tout  de  suite. 

SouJJlc  de  pain  au  Café  vierge* 

Vous  feres  bouillir  trois  demi-setiers  de  crème';  tous  mettrez  sir 

onces  de  sticre.  vous  ferez  griller  quatre  onces  de  café  un  peu  pâle, 
vous  le  jetterez  en  sortant  de  la  poêle  dans  la  crèmn,  vous  poserez  le 
couvercle  de  la  casserole  dessus;  vous  ki  passerez  ensuite  à  travers 
une  passoire  sur  la  mie  de  puin;  iaissez>la  refroidir^  cL  iailes  le 

soufflé  comme  le  précédent 
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Soufflé  de  Frangipatw, 

Vous  roetlrez  de  Teau  dun»  une  casserole  plein  six  cuilieres  ■<k 
liouche,  que  tous  délaierez  aTec  UD  œufeoUer  et  quatre  )aunes  ; 
vous  y  ajonteres  une  chopine  de  crème»  gros  comme  «n  œuf  de 
'  beurre;  tous  poserei  cet  appareil  sur  te  feu  ;  tous  le  tournerez  tou- 
jours: quand  il  sera  cuit,  tous  le  laisseras  refroidir,  et  roua  y  met* 
treï  plein  six  cuillères  à  bouche  de  sucre  en  poudre,  deux  maca- 
ron? amers  et  trois  doux,  un  biscuit  desséché;  von*^  les  écraserez 
bien  fin;  et  vous  les  mettrez  dan»  l'appareil  :  ajoutez  plein  une 
cuillère  à  bouche  de  fleur  d'orange  uralinée  en  jpoudrc  ;  vous  mclc- 
rea  le  tout  etueroble  ;  tous  y  joinares  quatre  )auDea  «fceufs ,  plus , 
ai  votre  appareil  est  épais;  tous  fouetteiea  cinq  blancs  d*œufs 
ecnnme  pour  du  buiscuit;  fOus  les  ajouterez  au  tout,  pub  vous 
mettrez  le  soufflé  dans  une  casserole  d'argent  ;  fnttes-le  cuire 
comme  les  précédens.  Pour  toutes  sortes  de  souillés»  scrves-vous 
du  môme  procédé  que  ceux*décrits  ci-dessus. 

Soufflé  dt  Pmnmes  de  terre. 

Faites  bouillir  une  chopine  de  crème»  six  onces  de  sucre,  plein 
six  cuillères  à  bouche  de  fécule  de  pomme  de  terre  »  quatre  Jaiioes 
d*œufs;  tous  délayes  celte  fécule  avec  les  œufs,  la  crème  ,  du 
beurre  gros  comme  un  œuf,  un  peu  d*écorce  de  citron  bnchce  ; 
TOUS  mette?,  votre  appareil  snr  le  feu,  elle  tournei  jusqu'à  cc 
qu'il  ait  jcte  quelques  bouillons;  laissez-le  relroidir,  ensuite  tous 
y  joignez  six  jaunes  d'œufs  que  vous  mêlez  ensemble  ;  en  G«ts  que 
le  soufflé  soit  trop  épais ,  tous  y  ajouterez  un  ou  deux  œufs  entiers; 
vous  fouetleres  quatre  blancs  d'csufs  comme  pour  des  biscuit»; 
TOUS  les  mêlerez  légèrement  avec  le  soufflé  que  voua  arraogeres 
*  daas  une  petite  casserole  d'argent  ;  faites  euire  TOtre  soufflé  comme 
les  autres. 

So^Jljlé  de  Marrons. 

Vous  émonderesTOS  marrons  seulement  à  Teau»  ensuite  vous  les 

ferer  cuire  dans  l'eau;  tous  y  njoutercz  Podeur  fpie  tous  Toudrez  ; 
quand  ils  seront  cuits,  vous  les  égoutferez  sur  un  linge  blanc; 
essuyey^les  bien,  et  mettez-les  dans  un  uiortier;  tous  les  pilerez 
beaucoup  et  les  passerez  au  tamis  à  quenelles  ;  vous  remettrez 
encore  les  marrons  dans  le  mortier,  avec  moitié  moins  de  beum 
que  de  marrons;  vous  y  ajoutes  du  sucre  en  poudre,  après  avoir 
bien  pilé  le  tout  ensemble,  vous  j  mettes  six  |aunes  d'œufs  ou 
plus,  selon  la  quantité  demarron5(,  avec  lesquels  vous  les  broieres 
aussi.  Si  votre  pâte  est  assez  liquide ,  tous  la  retirerez  du  mortier 
pour  la  mettre  dnns  une  casserole;  une  bonne  demi-heure  avant 
de  servir  vous  luuetterez  les  blancs  des  six  œufs;  quand  ils  seront 
pris  comme  pour  des  biscuits,  tous  les  mêlerez  légèrement  ûtcc 
l'appareil  ;  versesole  dans  une  casseiole  d'argent,  et  fldtes  cuire  ce 
souillé  comme  ks  autres. 
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«ATEAUX. 


DES  GATEAUX. 

Ptiits  gâteaux  à  la  Madeleine. 

f  AiTM  de  la  pAle  à  lamîiJt  l*  ine  comme  il e?l  «lit  ci-(îe?5us,  henr- 
rez  un  plafond,  el  étendcz-la  dessus  jusqu'à  rc  quV  Hc  soit  mince  de 
trois  ligne?!,  mettcz-la  à  un  four  doux;  quand  elle  sera  prfsi^ne- 
tuile  y  cuupeï-la  avec  le  couteau  ou  uu  coupe-pâte  de  la  forme  que 
Yous  voulez  lui  donner,  puis  fioUsex-la  de  cuirei  rettrex-Ia  et  la 
séparez  des  rognures»  dreuei  fos  petits  gâteaux  comme  vous  vou« 
drex  sur  le  plat 

Timbale  de  Macaronù 

Prertet  de  la  pAte  brisée,  faites  une  abaisse  on  peu  mioGe,  cou- 
pet-la  par  petites  baudea,  roulex-les,  qu*elles  forment  une  petite 
eorde,  arr.ni;;ez-lcs  dans  un  moule,  beurm-les  Tune  après  Tautre» 

que  cela  forme  le  colimaçon  ;  jusqu^à  ce  que  vntrr  moule  soit 
couvert  de  pâte,  rcniplisstx-lf  de  inararoni  (  Voyez  Macaroni.  ); 
quand  il  «^eni  au  «omble,  vous  serner(z  d<'ssu>,  iiK>ilic  fromage 
r«1pé,  muilie  m>e  de  pain  ,  et  vu»i>»  mellicu  votre  tiuibaie  au  four 
un  peu  chaud;  trois quartâ  d'heure  f^ulIUent;  lorsqu'elle  aura  htile 
couleur ,  YOU9  la  renrerses  sur  le  plat  et  la  serves  de  suite. 

Gdleau  au  Riz. 

Vous  ferex  bouillir  une  peinte  de  crème;  roif5  r  me/trrz  une 
demi-livre  de  <?urre,  tniîs  quarterons  de  rir  ;  quand  il  sera  cn»Té  , 
vous  fL'i*?.  f(^udre  dedans  un  qn  irn  rou  de  beurre;  vous  hacVievei 
le  zesle  d'une  écorce  de  (  ilK  ii.  \<)tîs  le  mcttrci  dedans.  Lorsque 
le  riz  sera  iVoid,  vous  y  ajoulciez  quatre  œufs  entiers  et  quatre 
jaunes»  davantage  si  Totre  ris  est  épais;  beurres  un  moule,  et 
prenes  de  la  mie  de  pain  que  tous  mettes  dedans;  tous  renTerserea 
le  moule,  afin  qu'il  ne  reste  que  la  mie  qui  didt  tenir  après;  une 
demi-beure  arant  de  servir  tous  mettrez  le  ris  dans  le  moule, 
Tou«i  le  posereï  .'•ni' I;>  rendre  rou^e  ,  vous  en  placerez  alentour^ 
et  vous  HJt  ttrez  uo  couvtrcle  garni  de  feu  par-de#si»s.  Il  ne  faut 
pas  que  le  moule  >oit  plein,  de  ptur  que  le  riz  en  gonllaul  lu*  s'en 
aille  par-d4;â>u:«  ;  au  moment  du  service  vou»  renversez  le  moule 
sur  le  plat;  ayez  soin  d*en  détacher  les  bords. 

6î  yous  voulez  faire  un  soufflé,  vous  fouetterez  six  blanoa  d'œufe 
comtne  peur  les  autres  soufflés,  et  vous  les  mettrez  dans  le  ria  que 
TOUS  rerseres  dans  une  petite  casserole  d*argent. 

Gâteau  au  F'ermicelle, 

Le  gâteau  de  vermicelle  se  fait  de  mrme  que  Celui  au  riz;  M  vous 
voulez  faire  uu  souillé,  vous  fouetteiei  six  blancs  d'œufs  que 
TOUS  mêlerez  avec  le  vermicelle:  versez- le  dans  une  petite  casserole 
d*arçent  ;  vous  ne  le  mettrez  au  feu  que  lorsque  les  entrées  serotit 
parties;  il  faut  que^*on  attende  à  table  après  le  soufflé. 


ENTREMETS  DE  FRLITS.  4^3 
^  Pets  de  Nonne*, 

Tous  prenes  de  la  pftte  de  paio  à  le  duchesie,  tous  rét.ilei  sur 
lin  rrujvcrcle;  au  inoineDt  de  servir  vous  mettes  votre  friture  sur 

\v  !(  Il  :  IfHsqti'elf»*  rsl  un  peu  chaude,  yoii'^  trempez  dedans  le 
ni;tiu  i)(  d  une  cuillrrf  ;'i  dr  l;i  ji-^rr  ;  prenez  de  cette  pâle,  arranç^ez- 
l.i  ili  usinière  qu  rllu  liMuie  une  petite  boule  que  tous  mettez,  dans 
la  hiLuic,  ci  coiilitiuez  buccesàivcment  jusqu'à  ce  qu^il  y  eu  ait  une 
treolaine  dans  la  poCle,  si  elle  est  grande;  lorsque  les  pets  ont 
une  belle  couleur,  tous  les  Ôtes  de  la  friture  aTec  une  écumolre  » 
et  TOUS  les  faites  égoulter  dans  une  passoire;  dresses-les  sur  rotrc 
plat,  et  saupoudrez  du  sucre  dessus.  Vous  pouTcz  faire  en  friture 
ce  que  vous  voudrez  de  celte  pûte,  en  lui  donnant  la  forine  qu'il 
TOUS  plaira;  vous  aurez  soin  de  mettre  toujours  du  sucre  en  poudre 
dessus. 

Vous  pouvez  faire  des  entremets  de  feuilletage  frits  ;  tous  les 
glaces»  ou  bien  tous  les  saupoudres  de  sucre  très-fin* 

DES  ENTREMETS  DE  FRUITS. 

Charlùtie  de  Pommes. 

Vous  ôierez  la  pelure  et  le  cœur  de  plusieurs  pouiiiies  ,  vous  les 
couperez  en  petits  morceaux  ;  tous  j  mettrez  du  sucre  à  proportion» 
un  peu  de  cannelle  en  poudre;  lûrsqu*elles  seront  en  marmelade  » 
TOUS  les  ferez  bien  réduire  poor  qu'il  n'y  reête  pas  d  eau  ;  vous  la 
laisserez  ensuite  refroidir;  vous  couperez  de  la  mie  de  pain  en  tran- 
ches trt's-minces  et  d*égale  épaisseur;  vous  les  (reînpfrez  dans  du 
brnrif  tiède  j  et  vous  lc«i  arrangerez  &_) inclrlqncnient  t\:\u>  un 
mouie  ;  vous  y  joindrez  la  marmelade  de  pommes  ;  laissez  un  trou 
dans  lé  milieu  pour  y  mettre  de  la  marmelade  d'abricots  ;  couTres 
alors  la  charlotte  de  mie  de  pain  trempée  dans  du  beurre  ;  tous  la 
mettrez  à  un  four  chaud  ,  ou  dans  la  cendre  rouge  »  avec  un  cou- 
Terclede  casserole  cl  du  feu  dessus  ;  autrement  vous  émincerez  le» 
poinmcH  ,  vous  les  mettrez  dans  une  casserole  avec  du  sucre  vn 
poudre,  de  la  cannelle  en  poudre:  von?  poscroz  un  quart  d  heure 
sur  le  feu  :  qtiand  ellca  m  ront  nu  p«  u  lu<i<iiiM  ,  von?  les  laisserez 
égoutter  .^ur  un  tamis ù  queueiies,  jui^qu'a  ce  qu  eilci»  ^oienl  un  peu 
froides  ;  tous  mettrez  un  lit  de  pommes»  un  lit  de  marmelade  a*a-> 
bricois  9  ainsi  de  suite  »  jusqu'à  ce  que  le  moule  soit  plein  ;  T&qs 
ferez  cuire  la  charlotte  de  même  »  et  Toub  la  renverserez  sur  le  plat 
au  moment  de  serTir. 

MamjfUitte  de  Ponmies. 

Coupez  vos  pommes  par  fjuarliprs,  ûlez-en  la  pelure  et  le  «œnr  . 
coupez-les  en  petits  morceaiii  .  mettez-les  dans  l'eau  ,  où  vou^ 
mettrez  un  jus  de  citron  pour  tenir  tos  pommes  blanches  ;  quand 
votre  quantité  sera  fixée ,  prenez  les  pomme« ,  égonttex-les  »  m^t* 
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tci-lcs  dan»;  une  ra^sfrole;  si  cVot  pour  ron«'orTer,  voiiç  meltre» 
une  livre  il<;  -ik  if  j)Our  une  livre  di   p  ommes:  si  c'e!«l  pour  em- 
ployer de  suite  ,  une  demi-livre  suffit  ;  meUer-y  de  la  cannelle  eo 
bâton ,  un  jus  de  citron ,  c'est  ce  qui  convient  le  mieux  à  la  pomine  ; 
meltei  la  eaMerole  sur  U  feu  un  peu  ardent ,  eouTrec-Ja  de  son 
courercle  ;  quand  vos  pommes  seront  fondues ,  tous  les  remueres 
sans  les  quitter  ^  Jusqu'à  ce  que  la  marmelade  soit  asseï  réduite; 
TOUS  les  déposeies  dans  un  vase  pour  les  petites  pâtisseries  et  autre» 
elioses. 

Chartnuse  de  Pùmmes. 

Bnlem  la  pelure  de  plusieurs  pommes  »  mette»  de  Peau  dans 
une  terrine  avec  trois  jus  de  citrons  ;  ayez  un  petit  moule  de  fisr* 

blanc  pour  couper  vos  pomme<<  en  petits  bâtons  :  vous  les  mettre» 
dans  l'eau,  et  le  reste  de<i  pommes  aus<^!  ,  afin  qu'elles  ne  noircis- 
sent pas  ;  vous  clariûerci  trois  quarterons  de  sucre  ,  dans  lequel 
VOUS  prei^seres  le  jus  d'un  citron  ;  vous  y  mettrez  les  pctils  bâtons; 
faites-leur  |eter  un  ou  deux  bouillons  ;  qu'ils  soient  seuiemeat 
amollis;  tous  les  retirerei  du  sucre  9  vous  les  égoutterea  sur  un  ta- 
mis i  quenelles  ;  coupes  en  petites  tranches  les  débris  de  poounes^* 
et  mettez-les  dans  le  sucre;  quand  ils  sont  amollts,  tous  les  retiret» 
ou  bien  vous  les  laisse?     réduire  en  marmelade;  tous  pouvez  It» 
faire  é-i^nutter  et  refroidir  sur  un  tamis  ;  alors  vous  «irrangercx  sy- 
ineli iqueiiujnt  les  petits  bâlous  de  pommes  tout  à  leatour  d'un 
moule  beurre  légèrement  ;  placez-en  aussi  dans  le  fond  ;  vous  illet- 
trés de  la  marmelade  de  pommes  par-dessus ,  de  la  marmelade 
d'abricots  dans  Tintérieur;  le  moule  doit  être  pleia^  pour  qu'il  puisse 
se  reUTerser  9  et  que  Totre  diartreose  se  tienne  sans  queU  diecor»- 
tion  se  défasse;  vous  pouvez  mettre  du  carmin  une  petite 

portion  de  sirop,  et  une  petite  partie  des  hâtons  de  pommes  eolorés 
avec  du  safran,  pour  varier  les  couleurs.  On  } >'  ut  aioutcr  à  la  dé- 
coration des  cerises  en  confitures,  du  verjus  ,  du  l)asilic,  de  1  ecorce 
de  cédrat ,  etc.  Si  tous  ne  vous  servez  pas  de  moule ,  vous  mettrez 
une  masse  de  marmelade  sur  un  plat  »  tous  lui  donnerea  une  foraij» 
ronde  ou  carrée  ;  tous  arrangeres  aTec  sj^métrle  des  bâtons  de 
pommes  et  tos  fruits  confits  ;  tous  pouTes  faire  réduire  le  sirop  ; 
mettez- le  sur  une  assiette  ;  quand  il  sera  congelé  9  TOUS  pouTCa 
TOUS  en  serrir  pour  masquer  votre  chartreuse. . 

Miroton  de  Pommes. 

Vous  ôterer  avec  un  vide-pumme  la  pelure  et  le  cœur  de  plu- 
sieurs pommes;  vous  les  couperez  eu  tranches  de  même  grandeur 
et  même  épaisseur;  tous  les  mettreidans  une  terrine  aTee  dosuere 
en  poudre  9  un  demi-setier  d'eau-de-TÎe  9  un  jus  du  citron  9  uo  peu 
de  cannelle  en  poudre  ;  lorsque  l^s  pommes  auront  conti  trois  on 
quatre  heures,  vous  les  laisserez  égoutter  sur  un  tamis;  vous  arran- 
f^vTvz  ensuite  les  tranches  de  pommes  en  miroton  ;  à  Tentour  <bi 
plat  les  débris  .  et  de  I.i  marmelndc  d'abricots  dans  le  milieu:  puis 
TOUS  arrangerez  pluMcuis  run^s  de  mirutoo  ^  de  mauièrc  qu'ib  i'or- 
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ment  le  dôme  ;  une  dciiii-heiirn  avant  de  srrvîr  vou<  mettres 
v(»tre  plat  au  foiir  on  sur  la  cendre  rouge  ,  el  le  iour  ilc  tampatîne 
jtar-ilessus  ;  tâchez  qd'U  ait  buone  couleur.  Vous  pouvez  eu  tuirc 
autant  avec  des  poires.  * 

Pommes  au  Riz. 

Tous  ftterei  avec  un  Tide-pomme  la  pelure  et  le  cœur  de  pin- 

sieur»  pommes  ;  tous  ferez  un  sirop  allon<:é  ,  dans  Irrjtirl  tous 
presserez,  un  jus  de  dtron  ;  vous  y  mettrez  les  pouiine*.  Quand  elles 
auront  jeté  quelques  bouillons,  vous  les  sonderez,  avec  une  Ibur- 
chelle.  Si  vous  vo^cz  qu'elle  ^j  entre  tacileraeut,  vous  les  retirerez, 
et  vous  ks  laisserez  égoutter  sur  un  tamis  de  soie  ;  avec  quelques 
autres  pommes ,  tous  faites  un  peu  de  marmelade  »  ou  bien  tous 
TOUS  serrez  de  ceUe  d*abiîcots;  tous^  en  arrangez  dans  le  fond  du 
plat  ;  mettez  les  pommes  par-dessus;  tous  Tersea  de  la  marmelade 
d*abricots  dans  Tintérieur;  vous  les  mnVqïif z  de  riz  préparé  connue 
celui  pour  le  gâteau  au  ri/.;  vous  le  laites  crever  s«  ol»Murnt  avec  Je 
la  créuie,  du  sucre  ,  et  un  peu  d'écorce  de  cilruii  hachée  ;  vous 
masquerez  les  pommes  ,  en  donnant  la  funiie  que  vous  voudrex  A 
ces  mets;  tous  les  décoreres  avec  du  basilic»  du  cédrat,  des  ceri- 
ses 9  du  Terjusy  etc. 

Btignets  de  Potmnrs. 

Vous  ôterez  avec  \\n  vide-pomme  la  pelure  de  plusieurs  pom- 
mes, ainsi  que  le  cœur  ,  coiipez-lcs  en  tranches  d'é^ralc  grandeur 
et  même  épaisseur;  vous  les  mettez  dans  une  terrine  avec  du  sucre 
en  poudre^  derean-de-Yie,  de  la  cannelle  en  poudre  ;  au  moment 
de  servir  tous  les  égouttes  ;  mettes-les  dans  une  pâte  à  frire; 
ensuite  vous  les  posez  dans  une  friture  qui  nr  soit  pas  trop  chaude; 
quand  elles  ont  une  belle  couleur  ,  si  elles  n^étaient  pas  assez  cul- 
tes, vous  retirez  la  friture  du  feu  r  elle  nchève  de  les  faire  cuire;  • 
vous  les  égouttez  ;  mettez  du  guère  en  poudre  dessus;  avfr  une 
pelle  rouge  vous  les  glacez  y  et  les  dressez  ensuite  sur  un  plat.  Les 
beignets  de  poires  »  d  abricots  et  de  pêches  se  fout  de  même. 

Pomme  au  ùturre.  ♦ 

Ayea une tingtaine  de  pommes,  videz-les  avec  un  vide-pomme; 

tournez-en  neuf  ou  dix,  pour  leur  Cder  la  peau,  comme  pour  une 
compote  ,  faifcs-les  cuire  aux  trois  quarts,  dans  un  suirc  léger  ;  t  n- 
snite  égoiiUez-les.  faites  une  marmelade  des  autres  pommes,  comme 
il  est  indiqué  pour  l.t  ciiarlotte  {Voyez  l'article.);  incorporez-y  gros 
comme  on  cBuf  d*cxcellent  beurre  ;  étendez  sur  votre  plat  une  partie 
de  celte  marmelade»  à  laquelle  tous  auret  a)outé  de  celle  d  abri- 
cots ;  arranges  tos  pommes  dessus;  remplisses  de  beurre  le  trou 
de  vos  pommes  ;  garnisses  les  intervalles  avec  le  reste  de  votre  • 
îiiannfladf  ;  jjîaccî-Ia  avec  du  '<orrr  m  poudre;  faites-les  cuire  au 
tour;  donnez-leur  une  belle  couleur;  leur  cuisson  fj^ile ,  boucliez 
.  si  vous  voulez  avec  des  cerises  ou  conOtnres  le  U'ou  qu'a  fait  à 
Yo» pommes  Temporle-pièce >  etscr^ez.  iï.) 
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Suédoise  de  Pomme» 

{^Vcyw  Ghaitreaae  d«  pommes.  )  (F.) 

Gâteau  de  Pommet, 

Épluchez  une  douzaine  de  iielle  pommes  ;  retircx-eu  les  cœurs  ; 
faites-les  cuire  en  marmelade  afee  an  «este  de  dtrooy  iid  peu  de 
canoelle  ;  vos  pommes  étaol  cuites  9  passes-les  A  rèlamine;  roelte*- 
les  dttDS  une  casserole  avec  une  cuillerée  à  boucbe  de  fécule  de 
pomme  de  terre  »  une  dcmi-livre  de  sucre  et  deux  onces  de  beone; 
faites  dessécher  vos  pommer:  comme  de  în  pâtf  à  <  honx;  t os  pom- 
mes bien desst'cliét^s  ;  laîssez-lc^  refroidir;  ajuiiU /-\  -ix  aiiff  f-niîf  r«; 
iûcorporei-les  daun  pomiru  s,  versezcel  uppai  ril  dm*  ua  moule; 
préparez  comme  il  ei»l  indiqiké  ;i  Tarticle  Giiteau  au  riz  [V'oyez  cet 
article.)  ;  faites-le  cuire  à  four  douxj  sa  cuisson  faite ,  lenTersns-ie 
sur  le  plat 9  et  servez.  (F.) 

Ci\)quettes  de  Pommes* 

Préparez  et  faites  cuire  voî^  pomme?  comme  il  est  indiqué  à 
Parti*  le  précè  dent;  nioulez-les  et  panez-les  à  Tceuf,  comnie  lc5 
croquettes  de  riz  ;  faites-les  frire,  poudrez-les  de  bucre,  et  servez.  (F.) 

Pcmmes  mennguées. 

Mettes  de  la  marmelade  de  pommes  sur  nn  plat;  dlrewes-la  en 
pyramide  ;  fouettel  deux  blancs  d*œufs  ;  mettet-r  deux  cuUlcrées  de 
encre  en  poudre  »  et  un  peu  de  scste  de  eitroni  (achés  ;  décorez  tros 

pomme?  nvee  ret  rtppnreî!  <îe  nïf^rîngues  ;  glacei-les  de  çncre  «*a 
grain ^  faitcs-icur  preudre  une  belle  couleur  au  four,  et  servez.  {)^,) 

Beignets  de  blanc-manger. 

Mettes  dans  une  casserole  on  quarteron  de  farine  de  riz ,  ua  peu 
de  sel  et  un  peu  de  zeste  de  citrons  hachés;  délayez  le  tout  avec 
une  chopinc  de  crème;  faites  partir;  courrez  votre  fourneau  et faitei 
cuire  deux  heures  et  demie  ou  trois  heures,  ayant  soin  de  tourner 

de  temps  en  temps  votre  appareil;  sa  mî^^sun  presque  achevée, 
ajoutez-y  du  ^urre  en  sufn>ànfe  quantité,  deux  iiiacaron.s  et  quatre 
massepain.**  '  <  rusés,  et  aehevez  de  If  rnire,  de  manière  qu'il  suit 
assez  ferme;  incorporez-y  l'un  après  l'antre  trois  oeufs  entiers  ;  faites 
lier  votre  pâte;  forinca  un  couvercle 9  meltei  dessus  cet  api^u-eil  ea 
Pétalaiit  d*uRe  égale  épaisseur;  poudre»<4e  de  farine 9  et  lals$es-le 
refroidir;  ensuite',  coupez-le  en  petits  carrés^  et  formes-en  des 
boules  pas  plus  grosses  qu'un  grain  de  verjus;  quand  vous  roudrez 
Ie.s  «^i  rvir  mettez- les  da>is  une  passoire;  faites  chnufTor  d;ms  iinr 
poêle  (le  la  friture;  mettez  rette  passoire  où  sont  vos  beignets  dmis 
cette  poêle;  ayez  soin  de  remuer  votre  passnii*e,  et  relirez-la  >itôt 
que  vos  beignets  ont  une  teinte  noire  ;  égoullez-les,  dressez-les, 
poudres-les  de  sucre  en  poudre,  et  serves. 

^)i  %ous  le  voulez,  vous  pouvez  incorporer  dans  cet  appareil  de  • 
beigneu,  des  bhuics  de  volailles  rôtis  et  hachés  trés-ân.  (F«) 
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Beignets  de  surprise, 

l*renes  huit  petites  pommes  de  rainette;  laîsset-leur  les  queues; 
coupes  un  quart  du  c6té  de  la  queue»  en  forme  de  couvercle  ;  viJcz- 
les  sans  le?  prrcer,  comme  pour  en  former  un  pclîl  pot;  à  cet  effet 
servez-vou"?  «riin  ronteaii  doiil  la  Innie  soit  arrondie  par  le  bout; 
piiei  vos  poiuiiir^;  in*îttf'Z-lts  iii.iriru'r  pendant  deux  heures  dann 
un  verre  d*eau-de-vie ,  avec  un  lesle  de  citrons  et  un  peu  de  caa- 
nelle  ;  eosuite  égouttes^les^  remplbses-les  |de .  marmelade  d'abri- 
cots ou  de  frangipane;  débyes  un  jaune  d^osuf  atecun  peu  de  farine; 
remettes  sur  vos  pommes  leur  couvercle  et  collcz-les  ;  trempes  ces 
pommes )  ainsi  préparées,  dans  une  petite  pâte  à  frire,  et  faites 
Crire;  leur  cuisson  achevée  et  qiianrl  ils  srront  d'une  iieUe  couleur 
glaces-le^  de  sucre  eu  poudre  »  et  dervet.  (F.) 

Beignets  ^Abricots, 

Ayez  quinte  abricots  qui  ne  soient  pas  trop  mûrs;  coopei-les 
en  deux;  êtes  les  noyaux  de  ces  abricots;  paresr-les  y  mettes-les  ma- 
riner une  heure  dans  do  reau-de-vie,  un  peu  de  sucre  et  le  seste 

d'un  citron;  un  peu  avant  de  servir  égouttez-le»;  trempez  dans  une 
]k1I('  à  frire;  couchez-les  dans  votrf  friture;  leur  cuisson  fii'c,  et 
lorsqu'ils  sont  'rone  belle  coulfur,  égoutlei-les ,  arrange^-lfs  sur 
un  plafond;  poutircz-Ies  de  sucre  fin;  glacez-les  soit  au  luur  de 
campagne  ou  avec  une  pelle  rouge;  dressez-les,  et  servez.  (F.) 

Beignets  de  Pèches, 

Ces  beignets  se  font  comme  ceux  d*abricots  »  excepté  .qu^on 
coupe  les  pêches  >  selon  leur  grosseur»  par  quartier  ou  par  moitié.  (F. } 

Beignets  Oranges, 

Tournez  plusieurs  oranges,  comme  pour  compote ,  c'est-à-dire, 
ôtez-en  Je  zeste  et  laissez-en  le  blanc;  coupez-les  par  quartiers; 
faites-les  blanchir  environ  un  quart  dlieore;  cgouttes-leS|  dies  les 
pépins;  mettes  ces  quartiers  dans  un  sirop  léger  ;  faites  les  mijoter 
et  réduire presqu'au caramel; retirez-les  du  feu;  laissez-les  refroidir; 
garnissez-les  de  sirop  ;  trempez-les  dans  de  la  pâte  à  frire,  de  manière 
qu'ils  soient  (rime  belle  couleur;  rcUres-les»  poudres  de  sucre  fin; 
glaces-les>  et  serves.  (F.) 

Beignets  de  Cerise, 

Prenes  ils  grands  pains  i  chanter  ;  coupet-les  par  morceaux  de 
la  grandeur  é  pouToir  envelopper  une  cerise  liquide,  je  veux  dire 
en  confiture;  égoutlez  vos  cerises  sur  le  fond  d'un  tamis;  avant 
de  vous  en  servir  enveloppez-les,  une  par  une,  dans  chaque 
morceau  de  pain  à  chanter,  et  enveloppe^-Ies  une  seconde  fois, 
en  sens  contraire,  dans  un  autre  morceau  de  pain  A  chanter,  que 
vous  aurez  légèrement  humecté  avec  de  l'eau;  soudez-en  bien  tous 
les  rebords;  poses  sur  un  tamli)  sans  qu'elles  se  touchent,  laisses* 
les  ainsi  sécher;  lorsqut  toi»  seras  près  de  ^nvtf  vous  aurci  folt 
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uuc  légère  pftte  à  hîrtf  dan»  kqaeUe  tous  aiuei  mis  de  Tefto-de- 
vie  et  un  peu  de  Tin  de  Hadère,  et  du  beurre  fondu  en  place 

d*buile;  trempez  vos  cerises  dans  cette  pftte»  en  ajantUsoin  d«  bien 
les  égoutter;  faites-les  frire  à  une  friture  mojcnoemeDt  chaude  ; 
leur  cui'^'^oii  nrîirvre,  et  q(ian(T  vos  hoigiiels  seront  d*iine  bello 
couleur,  éguuUex-lcs  dma  uoe  p^issoire ;  poudrez-les  de  sucre  ûap 
et  servez.  (F.) 

Omelette  à  Celestine» 

é 

Faîtes  quatre  omelettes  de  trois  œufs  chacune:  qu'elles  soient  la 
plus  minces  possible;  gli?sei-I»s  «ur  TOlre  table;  g^.îrnî«?se2-Ies  de 
fraiifçipniie  ;  roulez -les  en  forme  de  mauchon,  rognez-cri  les 
extrémités  et  puscz-les  sur  votre  plat;  poudrez>les  de  sucre  ea 
poudre  ;  glacez-les^  et  servcx. 

OmeleUe  aux  Confitures, 

Faites  une  omelette  an  naturel»  de  neuf  «sufs;  lorsqu'elle  sen 
cuite  à  son  point,  garnissespla  de  confitures;  donnez-lui  la  forme  d*ua 
manchon;  verse«-la  sur  votre  plat;  poudres-la  de  sucre  fin»  et 

afec  un  atelet,  que  vous  aurez  fait  rougir»  formes  dessus»  en  ap-> 
pujaot»  un  quadrille»  et  servez.  (F.) 

Mettez  dans  une  terrine  deux  cuillerées  à  bouche  de  farine,  trois 
jaunes  d*œufs  et  deux  œufs  entiers,  un  peu  de  sucre,  sei,  ({xx^i^vt'^ 
couttes  de  fleur  d^oranee ,  deux  macarons  écrasés;  dàMjtâ  bha 
M  toiit  ^  aehevei  de  le  délayer  aTOC  du  lait  (il  Aut  que  cet  appareif 
soit  clair)  ;  prenez  une  petite  poêle  ronde  et  eiease;  chauffez4a  ; 
essuyez-la;  mettez  du  lieiirre  (îniis  une  petite  ras^croW  ;  meUei-Ve 
fontire;  graissez  légèrement  votre  poêle  partout;  mettez  dans  votre 
poêle  une  cuillerée  à  dégraisser  pleine  de  votre  appareil;  tournez- 
îa  sur  tous  les  sens,  afin  de  bien  étendre  votre  pauequet,  lequel 
doit  être  mince  et  égal  partout;  lorsqu'il  sera  cuit»  renrersei^le 
sur  le  plat  que  tous  doTes  servir;  étendes  dessus  votre  panequet; 
poudrea>le  de  sucre  et  continues  ainsi»  pour  les  autres»  jusqu'à  ce 
que  TOUS  ajes  employé  votre  appareil;  gtaoes»  et  serres.  (F.) 

DES  LÉGUMES. 

Fécule  de  Pommes  de  terre* 

km  un  tamis  de  crin  ûn  ,  vous  lavez  bien  les  pommes  de  terre  ; 
vous  les  râpez  sur  votre  tamis  posé  sur  uue  terrine  ;  vous  verseic 
de  l'eau  en  grande  quantité  sur  vos  pommes  de  teire  ifipées  ;  lais» 
sés  reposer  Teau  ;  une  heure  après  »  vous  la  verses»  et  tous  trou-* 
Tes  la  fécule  au  fond  du  vase;  tous  ht  faites  sécher  si  tous  Juget 
*  propos. 
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Pùmmes  d»  terre  à  rAnglaûe. 

Tous  l^iflP  pommea  de  terre  ;  tous  les  ferei  cuire 

daos  àe  VéSSk  du  scl ,  et  tous  les  éplucherez  :  quand  elles  seront 
cuites  y  vous  luetirez  tiédir  un  bon  morccnu  de  beurre  dan«i  une 
casserole  ;  tous  coupez  les  pommes  tîe  terre  en  tranches  ,  et  von* 
les  placez  dans  le  beurre  ;  ajoutez  du  ^<Af  du  gros  poivre,  un  peu 
de  muscade  râpée  ;  vous  sautez  vus  tranches  de  pommes  de  terre 
dans  le  beurre  ;  ne  le  laissez  pas  tourner  eo  huile  >  et  servez-le» 

MUT  UD  pkt. 

*     Manière  de  cuire  les  Pommes  de  terre. 

Vous  mettez  dnns  une  cnsserole  des  pommes  de  terre  et  de  Teau 
pour  qu'elles  baignent  :  fuiles-les  bouillir  ;  quand  elles  sout  cuites, 
jetez  Teau  qui  est  dans  la  casserole  ;  laissez-j^  les  pommes  de  terre  ; 
mettez  ud  linge  dessus  et  le  couTercle  ;  mettez  la  casserole  sur  un 
feu  doux;  iaissei-l^  une  demi-heure  ou  plus;  elles  se  ressuient» 
elles  sont  mcilleiires  et  plus  farineuses  »  et  sont  comme  si  elles 
âtaient  cuites  à  li  Tapeur. 

Pommes  de  terre  à  la  Maiirc^ Hôtel. 

Faites  cuire  vos  pommes  de  terre  dans  de  Peau  et  du  sel;  vous 
les  coupez  en  tranches  ;  mettez-les  dans  une  casserole  avec  un  bon. 
morceau  de  beurre,  du  persil,  de  la  ciboule  hachée,  du  sel,  du 
gros  poivre  :  tous  les  poses  sur  le  feu  ;  sautes-les  avec  du  beurre 
et  des  fines  herbes  :  si  le  beurre  tourne  en  huile»  tous  Tcrseres 
dedans  une  cuillerée  d^eau;  au  moment  du  senrice  tous  y  mettaa 
un  jus  de  citron.  « 

Pifmmes  de  terre  à  ia'O^me» 

Vous  mettez  un  bon  morceau  de  beurre  dans  uue  casserole  » 
plein  une  cuillère  à  bouche  de  forine ,  du  sel ,  du  gros  ooivre ,  un 
peu  de  muscade  rftpèe ,  du  persil»  de  la  ciboule  bien  hacnée  ;'tous 
mêlerez  le  tout  ensemble ,  tous  y  mettres  un  Terre  de  crème»  tous 

placerez  la  sauce  sur  le  feu ,  et  vous  la  retournez  jusqu'à  ce  qu*elle 
bouille;  coupez  les  pommes  de  terre  en  tranches»  et  mettes-les 
dans  votre  sauce  :  servez-les  bien  chaudes. 

Pommes  de  terre  à  la  L^rmaûe, 

Lorsque  les  pommes  de  terre  sont  cultes  à  I  Vau  »  Touales  couper 
en  tranches»  et  les  mettes  dans  une  casseroie;  fnites  une  purée 
claire  d'ognons;  tous  la  versez  dessus  »  tous  tenei  les  pommes  de 
terre  chaudes  sans  les  faire  bouillir,  autrement  tous  metlrei  un 

bon  morceau  de  beurre;  vnn-î  rnupez  huit  ognons  en  tranches,  et 
vous  les  posez  sur  le  feu;  quanti  ils  sont  bien  blonds,  vous  y 
ajoutez  plein  une  cuillère  ù  caté  de  luriiie,  que  vous  mêlez  bienavec 
lesoguons^  joignez-j  du  sel,  du  gros  poivre,  plein  une  petite 
cuillère  à  pot  de  bouillon  ou  d'eau»  et  un  filet  de  Tinaigre;  tous 
fcrea  mijoter  les  ognons  pendant  un  quart  d*heure  »  tous  itimet* 
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trei  «asuite  sur  lei  pommes  de  Icm  ,  et  Ie$  tiendrez diauden.  {P^o^es 
Purée  d*ogDODt.  )  ^ 

Pommes  de  tet  t  e  à  la  Proven^U»  ^Br 

Vous  mcttrcï  un  bon  morceau  de  beurre  dans  une  casserole, 
vous  le  coupez  en  plusieurs  morceaux  ;  Terscî  dessus  trois  ciiîîïe- 
lées»  à  bouche  d'huile,  afec  le  zeste  de  la  moitié  d'une  cco;c«-  <Ifi 
citron,  du  persil,  de  la  ciboule  bien  hachée  ,  un  peu  de  inu^caJe 
râpée  ,  une  petite  pincée  de  farine ^  da  ftel»  du  gros  poivre  ;  ^  ous 
«•plucheres  les  pommes  de  terre  sortant  de  l*eati  bouillante  ;  touj 
les  couperes  en  quatre  ou  en  six,  si  elles  sont  trop  grosses;  tous 
les  remueret  sur  le  feu  dans  l'assaisonnement  sans  le^  taire  bouillir: 
au  moment  de  servir  tous    mettrez  un  jus  de  citroQ. 

Pammeâ  de  iem  souiées  au  beum. 

Vous  ûteiia  ptiure  des  pommes  déterre  crues  :  vous  Ie>  taumet 
d'égale  grosseur;  coupez-les  en  tranches  rondv»  de  la  largeur  d*iia 
petit  écu  f  épaisses  d'une  ligne  et  demie  ;  vous  metlret  un  boo  mor- 
ceau de  beurre  dans  une  casserole;  poset4a  sur  un  feu  ardent; 

ajoutez-y  les  pommes  de  terre,  sautes-les  toujours  jusqu^à  ce 

qu'elles  soient  blondes;  alors  vo»is  les  égouttez  dafis  une  pasioite , 
vous  tes  saupoudrez  de  sel  liu  >  et  vous  h*  arrau^*:i  :>ur  le  plat  saos 
auti'e  aâ:>aisouuemcut. 

Quenelles  de  Pommes  de  terre* 

Vous  ferex  cuire  des  pommes  de  terre  dans  b  cendre  rouge  , 
après  TOUS  ôteres  tout  ce  qui  est  dur  de  la  potnme^  tous  o*en  prenez 
que  le  farineux,  Touslemettezdansuti  mortier: pilet-le  bien;  vous 
le  passez  ensuite  à  trarer?  un  tamis  à  quenelle; tous  en  faites  un  las, 
<"t  vous  mettez  ta  moitié  du  beurre  que  v<ms  pib  i  avec  les  pommes 
de  terre;  quand  le  tout  e>t  l)ieti  julc ,  vous  y  râper  un  peu  de  mus- 
cade; ajoutex  du  sel ,  du  gros  poivre,  du  persil,  de  la  ciboule  bieo 
bacbée  :  tous  roettres  cinq  ou  six  (aunes  aœuls»  ou  plus ,  selon  b 
quantité  de  quenelles  ;  tous  fouetterez  deux  ou  trois  blancs d'œub , 
que  TOUS  mêlerez  avec  Pappareil  ;  vous  les  pocherez  dans  du  bouil*' 
Ion,  comme  it  est  dit  à  Quenelle  de  volaille.  [Foyez  QxxeneUe  de 
volaille.)  Servfy-voo'*  eotnit*'  (Puiie  espagnole  traraillée ;  tous 
égoulleri'^  la  iju»  in  lli  ;  iu  i  iiigcz-lasur  votre  plat,  ct  ?ersez-la  dessus. 
Vous  pouvez  «iusm  einploj'er  une  sauce  tomate,  une  portugaise, 
une  béchamel  ou  un  velouté  réduit.  (  Vo^cz  l'article  que  tous 
choisirez.) 

Topinambours  à  V Espagnole. 

Vous  tournez  des  topinambours,  c'e^t-a-dire  que  vous  cuicvez  U 
peau  en  mordant  sur  le  légume  ;  tous  les  lavez  bien  ;  mettez-ki 
dans  une  casserole  aTec  un  peu  de  gros  poivre ,  plein  quatre  cuil- 
lères à  dégraisser  d'espagnole,  une  caÛlerée  à  pot  de  bonilloo; 
vous  le  placerez  »ur  le  t'eu  ;  laissez-les  bouillir  trois  quarts  d'heure, 
^ii  iasauoe  n'est  pas  assez  réduite  »  ôles  les  topinambours^  et  faites- 
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la  réduire  encore;  tous  dresseres  les  topinambours  sur  un  plat 
êuM  uue  casserole  d*entreinels;  Terseï  leur  sauce  dessus.  On  peut 
mettre  ce  légume  dans  des  ragoûts ,  pour  remplacer  des  pommes  ' 
4e  terre  >  des  narets^  des  ognoos>  des  carottes  »  etc. 

Ognans  glaces. 

Vous  avez  quinze  ou  dix-huit  ognons,  tous  de  la  même  grosseur  ; 
TOUS  les  épluchez  avec  soin  ,  en  obscrrant  de  ne  pas  trop  couper  la 
tête  et  la  queue;  tous  beurres  le  fond  d*une  casserole ,  tous  y 
ajouteresdes  ognoas  mis  du  cùté  de  la  tête»  du  sel,  un  peu  de  gros 
poivre,  un  verre  d*eau ,  gros  comme  la  moitié  d'un  œuf  de  sucre , 
autant  de  beurre  ,  un  rond  de  papitT  beurré  par-Jessus  le?  of:;^non^^; 
"VOUS  les  mettrez  sur  un  lournciiu  un  peu  ardent.  Lorsque  le 
rnonillement  .«^er-i  à  m(»iliô  réduit,  vous  le  phicere/,  sur  un  l'eu 
doux.  Au  moment  de  ser\ir  vous  les  ferez  tomber  a  glace; 
ensuite  vous  les  dresserez  sur  le  plat,  et  tous  j  mettres  une  sauce 
espagnole,  ou  bien  tous  tous  ser vires  du  procédé  suÎTant  : 

Prenez  plein  une  cuillère  i  café  de  brine  que  vous  mêlerez  avec 
la  glace  de  vos  ognons  ;  tous  y  ajouleres  un  demi-Terre  de  bouU« 
Ion:  vous  tournerez  la  sauce  ;  quand  elle  sera  llée^  TCrsei-la  SOUS' 
les  ognon»  :  f  ojrez  si  elle  est  de  bon  sel. 

Tiavets  glacés» 

Prenez  quinze  ou  dix-huit  gros  navets;  vous  les  épluchez  et  let 
tournes  dans  toute  leur  grosseur ,  tous  leur  donnei  la  forme  d*une 
poire  on  autre  :  mettes  un  peu  de  beurre  dans  une  casserole^  po- 
acs-la  sur  le  feu  :  vous  mettes  les  naTCts  dedans  :  tous  leur  fiiite» 
prendre  couleur;  égouttez-lcs  et  changez-les  de  casserole:  ajoutez 
dedans  plein  quatre  cuillères  à  dégraisser  de  velouté,  autant  cjie 
de  bouillon,  du  gros  poivre,  j?ros  toinnie  la  nioiiie  d'un  œui  de  su- 
cre, une  cuillère  de  jus  ;  vuui>  lailcs  mijoter  ces  navels  :  quand  ils 
sont  cuits,  vous  laissez  réduire  la  sauce  ?  vous  dressez  les  navets  et 
TOUS  Terses  la  sauce  dessus, ou  bien ,  lorsque  les  naTetssont  roussis 
dans  le  beurre ,  vous  y  mettez  plein  une  cuillère  A  bouche  de  farine  9 
du  sucre,  du  bouillon;  tous  les  fintes  cuire  de  même  :  tous  le» 
serres  arec  la  sauce. 

Carottes  au  beurre. 

Vous  épfucberes  d!t  ou  donse  carottes  de  la  même  grosseur  , 
TOUS  les  couperez  en  long  d'une  ligne  et  demie  d'épaisseur:  faites- 
les  blanchir  dans  de  Teau  arec  du  sel  et  gros  comme  une  noix  do 

beurre.  Quand  elles  seront  cuites  un  peu  ferme,  vous  les  égoutte- 
rez  dans  une  passoire  .  et  von 9  les  mettrez  dans  une  casserole  avec 
un  bon  morceau  de  beurre,  du  sel,  du  gros  poivre,  un  peu  <le 
muscade  râpée  :  vous  les  sauterez  sur  le  feu  ;  vous  verserez  plem 
une  cuillère  à  bouche  de  velouté  >  ou  bien  de  Teau  sculeuieoi  ;  afin 
que  le  beurre  ne  tourne  pas  en  huile ,  ne  les  laissez  pas  bouillir  ; 
qu'elles  soiént  très-chaudcs  seulement;  tous  pouTCs  y  ajouter  des 
fines  herbes. 

9» 
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Céleri  au  velouàf. 

Vous  épluchez  9  tous  lavez  el  vuuà  coupez  Ju  céleri  en  petits 
brins;  TOu«  laitsuiei  les  feuilles  teodres»  tous  le  fem  blanehir  à 
grande  eau  :  lorsque  ? ous  Terres  qu'il  Héchir*  sous  le  doigt,  tous 

ne  mfir^hirez  ;  passes-le  bieu  connue  tous  feriez  pour  de  la  chi- 
Corée;  Yousie  hacherez  aussi  comme  si  c'était  de  la  chicorée.  MeUti 
un  morceau  de  beurre  dans  une  cn'i«erole,  TOtre  erTorî ,  iirec  un 
peu  de  sel ,  du  g;ro5  poifre,  un  peu  de  muscade  rHpce  ;  yous  Ter- 
sprez  dessus  jiU  iii  trois  cuillères  à  dégraisser  de  vtloulé,  autant  de 
iiuuillun  ;  vous  le  ier ez  réduire  jusqu'à  ce  qu'il  soil  assez  épai«i  pour 
le  serfir;  tous  meltres  des  croûtons  à  l'entour  :  si  tous  n*emplojrei 
pss  de  Teloutéy  lorsque  le  céleri  sera  passé  tous  y  mettres  tiae 
petite  cuillerée  à  bouche  de  farine  »  que  tous  mêlerez  avec  le  céleri; 
TOUS  la  mouilleiet  aTcc  du  bouilloo^  comme  si  c'était  de  laebi- 
Corée. 

Céleri  entier  à  f  Espagnole* 

Tous  ôterez  la  superficie»  c'est-à-dire,  les  premières  cfttesdutei; 

TOUS  parerez  la  lAte,  et  vous  couperez  les  pieds  de  sept  pouces ,  lou? 
de  la  môme  grandeur  et  de  la  même  gros^'ur  :  vous  1p«  fpre?  blan- 
chir à  grande  eau,  et  du  sel  dedans.  Quand  il  aura  bouilli  vingt 
minutes  ,  vous  le  rafraîchirez  et  tous  le  mettrei  égoutter  ;  parez>k 
de  nooTcau  »  et  places^le  dans  une  casserole  arec  un  peu  de  gros 
polTre,  gros  comme  un  œuf  de  beurre  9  plein  quatre  cuillères  à 
dégraisser  d'espagnole,  et  six  de  consommé;  tous  le  fefcs  aller  à 
un  feu  un  peu  ardent;  laissez-le  bouillir  une  i\ç mi-heure f  rou$  le 
dresserez  sur  un  plat,  et  la  sauce  dessous.  Autrement  vous  pouret 
faire  un  roux  léger,  que  vous  niouillerez  avec  du  bouillon  :  vous 
tournerez  votre  sauce  jusqu'à  vAi  qu'elle  bouille;  vous  la  versere* 
alors  sur  le  céleri^  et  vous  le  finirez  comme  il  est  marqué  ci-dessus. 

Céleri/rù, 

Prépares  le  céleri  comme  il  est  dit  i  l'espagnole;  quand  il  sera 
blaocbi  et  paré  y  frites  un  petit  roux  blanc  $  et  tous  le  mouillerei 
aTec  du  bouillon;  quand  cela  bouillira 9  tous  le  verseres  sur  le 

céleri  qnp  vonsi  nve?.  déposé  dans  une  casserole,  et  le  lercr  «  uir?; 
vous  le  iSterez  :  quand  il  sera  assez  cuit,  voud,  l'égouttez  elle  treni- 
pei  dans  une  p5te  A  frire  (  Foj  ez  cette  paie.  )  ;  vous  aurez  de  la  fri- 
ture chaude,  et  le  mettrez  dediuis;  quand  il  sera  hors  de  la  friture, 
TOUS  le  saopouderrei  de  sucre ^  et  aTec  une  pelle  rouge  tous  le 
glaceresy  puis  tous  le  dresses  sur  TOire  plat 

Cardons. 

Prenez  les  côtes  les  plus  tendres  et  les  plus  blanches  des  cardons; 
il  faut  qu'en  les  ronjiant,  rintérieur  soit  plein  et  ferme;  toutes  les 
côtes  doivent  être  de  la  même  lon^nit  iir  :  coupez  les  bords;  l'aftes- 
ies  blanchir  à  grande  eau;  tou.-.  iva  essajei  de  temps  en  temps  pour 
TOUS  assurer  si  le  liuiou  s'en  va  :  lorsqu'il  quitte  facilemeut^  tous 
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5tcz  <ie  1  eau  luiuillantc  du  chaudron,  et  tous  en  mettei  assez  de  la 
froide  pour  que  vous  puissiei  y  endurer  vos  mains  :  alor«  vous  en 
détachez  le  liuton ,  et  vous  mettez  les  cardons  dmu  IVau  iiaiche, 
vous  les  pareidft  ûouteau»  et  vous  les  égouttez;  vous  marquez  un 
blanc  y  et  tous  les  faites  cuire  aux  trois  «jaarts.  (.  Voye»  Bleoc  ) 

Cardons  au  consommé. 

Après  atoir  fiiit  cuire  des  cardons  au  blanc,  vous  les  égouttez, 
TOUS  les  appropriez,  et  les  parez  :  ayez  soin  qu'ils  soient  tons  de  ta 
même  grosjieur  et  uirim;  grandeur;  vous  les  mettrez  dans  une  cas- 
serole, versez  dessus  assez  de  conjtouinié  ,  pour  quMls  baignent  de- 
duus,  vouâ  les  ferez  bouillir  à  grand  feu,  laissez  le  mouilleuient  se 
réduire  aux  trois  quarts  ;  tous  dresses  ensuite  les  oardons  sur  le 
plat,  et  le  consommé  réduil  pour  sauce. 

Cardons  au  velouté. 

Après  avoir  fait  cuire  des  cardon*;  drin«^  un  blanc,  comme  il  est 
dit  au  premier  article,  vons  Irs  /  j^outtcrez  et  approprierez;  parez- 
les,  ils  doivent  être  tous  de  la  lutinc  grandeur;  vous  les  mettez 
dans  une  casserole,  avec  un  peu  de  gros  poivre,  plein  cinq  cuil- 
lères à  dégraisser  de  velouté,  deux  fois  autant  de  consommé  ;  tona- 
les feres  aller  à  grand  feu;  dès  que  la  sauce  sera  réduite  à  plus  que 
moitié 9  tous dresseres  les  cardons  sur  votre  plat,  et  tous  terserec 
la  sauce  dessus.  Si  vous  toules  n'employer  ni  blanc  ni  sauce,  tou9 
ferez  seulement  blanchir  les  cardons,  vohm  îe*'  lîmonf-re?,  j>;nercz 
et  mettrez  dans  une  casserole;  vous  aurez  un  quarlcnui  de  lu  nrre 
dans  un  autre  vase,  et  pJein  une  cuillère  à  bouche  de  farine;  1  titcH 
un  roux  ijlanc,  c'eât-à-dire ,  que  vous  n'attendrez  pas  qu'il  ait  de  la 
couleur,  vous  le  mouilleres  atee  du  bouillon  :  ayez  soin  que  la 
sauce  soit  longue,  tous  la  terscres  dessus  les  cardons;  ajoutes  un 

{»eu  de  gros  poitre,  une  feuille  de  laurier,  le  Jus  d'un  citron ,  tous 
es  feret  cuire  dans  leur  sauce  pendant  une  bonne  heure,  à  un  feu 
doux  :  en  cas  que  la  sauce  ne  soit  pas  assez  réduite,  vous  changeriez 
les  cardons  de  casserole  ,  ou  bien  vous  les  dressern^z  ^nr  un  plat, 
vous  faites  ensuite  réduire  la  sauce  à  un  çrrainl  feu,  t  nts  la  dé- 
graissez, et  la  passez  -k  i  ètamine  sur  les  carduns  :  vujez.  si  elle  est 
de  bon  goût. 

€Uirdons  à  V Espagnole. 

Vous  ptt'parez  les  cariJoiis  ooinme  les  précédens;  vous  y  mettrez 
plein  cinq  cuillères  à  dégraisser  d'espagnole,  deux  l'ois  autant  de 
consommé  :  tous  les  feres  réduire  A  plus  de  mokîé ,  et  vous  les 
dresseres  sur  le  plat  :  si  la  sauce  n*est  pas  asses  réduite ,  tous  la 
poseres  sur  un  grand  feu ,  et  tous  la  terserct  sous  les  cardons  : 
tous  pouvez  aussi  n'employer  «|tt*iitt  roux;  tous  le  mouilleres 
comme  le  précédent;  ajoutes-y/nn  peu  de  jus^ 

Ctfreftwu  à  la  Béchamel. 
Vous  préparez  les  cardons  comme  les  précédens  :  laistes-Ies 
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tciram  de  coife  éma  da  consommé;  alors  ?ous  les  mettrez  dans 
une  casserole  «  tous  ferez  réduire  presqu'à  glace  le  consommé  dans 
lequel  on  cuit  les  cardons;  ensuite  vous  y  ajouterez  plein  quatre 
cuillères  à  dégraisser  de  béchamel  (  Voyez  Béchamel  )  :  vous  lui 
fcrei  jeter  quelques  bouillons,  et  vous  saucerez  les  cardons  avec; 
si  vous  voulez,  vous  les  préparerez  comme  ceux  dits  au  velouté  : 
quand  la  sauce  sera  réduite  ^  vous  la  lierez  avec  dettz  jaunes  d*csufsy 
gros  comme  la  moitié  d*uD  ceuf  de  beurre»  que  vous  remuerez  dans 
la  sauce  >  puis  tous  la  passerez  à  rétamine  sur  les  cardons. 

Purée  de  Cardons  en  croustade. 

Vous  fiiilr.s  des  LTofttonîi  avec  la  mie  d'un  ç^vob  paiii,  vous  les^ 
laisserez  d'un  pouce  et  demi;  avant  de  les  passer  dans  le  beurre, 
vous  leur  ferez  une  incision  sur  le  bord,  ensuite  vous  les  passerez  : 
quand  ils  seront  bien  blonds  ^  vous  les  mettrez  égoutter  :  vous  dte* 
res  la  mie  Intérieure  des  croûtons»  et  vous  la  remplacerez  avec  de 
la  purée,  dans  laquelle  vous  ajouterez  gros  comme  ta  moitié  d*uQ 
œuf  de  beurre ,  vot)'<  \r  mêlerez  dans  la  purée  quand  elle  sera  biea 
chaude.  (  Voyùz  Purée  de  Cardons.  ) 

Salsifis. 

Le  salsiûs  est  une  racine  noire  :  la  scorsonère  se  prépare  de  même: 
TOUS  ratisses  cette  racine  pour  en  Ater  la  superficie  noire;  n'y  laii* 
•es  pas  de  taches.  Quand  ils  seront  blancs»  vous  les  mettrez  à  me- 
sure dans  un  vase  où  il  y  aura  de  l'eau  et  du  vinaigre  blanc;  vous 
Terserez  ensuite  beaucoup  d*eau  dans  une  casserole;  ajoutez  du  sei, 
gro?<  comme  un  œuf  de  Jjeiirre.  plein  quatre  cuillère^  ;)  bottche  de 
vinaigre  blanc.  Dès  que  Peau  bout,  vous  y  mettez  les  salsifis,  vous 
les  laisserez  bouillir  une  heure,  vous  tâterez  s*il  sont  cuils;  ils 
doivent  ne  Têtre  ni  trop  ,  ni  trop  peu;  vous  Us  cgouUerez  et 
les  arrangerez  dans  une  sauce  blanche  ou  brune.  (  Voyes  Saooe 
blanche.  )  - 

Salsifis  frits. 

Lorsque  les  salsiiis  seront  cuit.> ,  vous  les  laisserez  égoutter:  faites 
une  sauce  blanche  un  peu  relevée;  tous  les  sautez  dedans.  Hettez- 
les  refroidir  sur  un  plat;  au  moment  de  servir  vous  les  trempes 
dans  une  pâte  à  frire;  ensuite  vous  les  faites  frire  :  tous  pouvez 

aussi,  quand  ils  sont  égouttés,  les  mettre  dans  une  terrine,  avec 
un  peu  de  sel ,  dn  poivre,  du  vinnrcrre,  et  TOUS  les  laissez  mariner 
un  instant  avant  de  les  uiellre  dans  lu  pfite. 

jirtiehauts. 

Prenez  trois  artichauts  de  la  même  grosseur;  vous  uterez  ce  qui 
est  dur  et  qui  se  trouve  au  cul  ;  tous  parerez  les  feuilles ,  c'est-é* 
dire,  tous  en  dteres  les  extrémités.  Après  les  avoir  bien  lavés» 
vous  les  mettrez  dans  un  chaudron ,  où  il  y  aura  de  Teau  boui/Jante 
et  (!n  *f  l  ;  voft*  aurer,  «oîfi  qu'ils  baif^nent  dans  IYmi;,  Au  bout  d'une 
lieure^  vous  vous  assurerez  s'ils  sont  cuits  »  vous  les  retirepes  de 
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rcau'bouillftiite  pour  les  mettre  à  Tean  froide  ;  tous  en  ôterex  le 
foin.  Au  Diomcot  de  servir  rous  les  remettrei  dans  l'eau  bouillante* 
MOUS  les  «  goutterez  et  vous  les|»oserez  sur  le  plat  f  arec  une  sauça 
bluoche  ou  brune  dedans  >  ou  bien  mise  dans  une  saucière. 

Artichaut*  au  velouté, 

"Vous  parerez  le  cul  des  artichauts;  s'ils  sont  gros ,  vous  les  cou- 
perez en  huit,  vous  parerez  les  feuilles,  vous  uterez  le  loin  ,  vous 
intttres  les  morceaux  dans  Teau  »  vous  les  laiMerez  égoutter,  et 
TOUS  les  arrangerez  dans  une  casserole  ;  puis  tous  y  ajouterez  da 
gros  poivre  9  plein  cinq  cuillères  A  dégraisser  de  Telottté  ^  six  de 
consomme,  gros  comme  nn  œuf  de  beurre.  Une  deini-liciire  avant 
de  servir  vous  les  mettrez  nu  feu  ;  qu'ih  houillent  fuit.  Wnis  pla- 
cerez du  feu  sur  le  couvercle  de  la  casserole;  vous  flrcFsez  io  arti- 
chauts sur  le  plat.  Lorsqu'ils  seront  cuits  ,  si  vous  u'avez  pas  de 
sauce,  vous  ferez  un  roux  blanc  léger ,  que  vous  mouillerez  arec 
du  bouillon  ;  tous  le  Terserez  sur  les  artichauts. 

Artichauts  à  ^Espagnole. 

Vous  préparez  vos  artichauts  comme  les  préccdens  ;  en  place  de 
velouté  ,  vous  y  mettrez  dv  la  sauce  espnjjnole;  faites-itts  cuire  de 
mOmc.  Au  moment  de  servir  vous  dressiez  les  artichauts  sur  ua 
prat>  et  vous  versez  la  sauce  dessus. 

Artichauts  aux  Jincs  hetitea. 

Vous  coupez  et  préparez Tos  artichauts  en  morceaux ,  comme  les 
précédens  :  tous  faites  un  roux  léger,  vous  le  mouillez  avec  du 
bouillon  et  un  peu  de  jus  ;  tous  mettez  beaucoup  de  fines  herbes 

5ur  les  artichauts,  du  gros  poivre,  un  peu  de  muscade  râpée,  et 
vous  versez  la  sauce  dessus  ;  vous  les  faites  cuire  comme  ceux  au 
velouté. 

Artichauts  à  la  Lyonnaise. 

Si  Icf;  trois  artichauts  sont  gros,  vous  les  couperez  en  huit,  vous 
ôtere/  le  dur  qui  se  trouve  au  cul  ,  le  foin  et  les  leuillcs  ,  jusqu'à 
te  qu'il  n'en  reste  que  trois  ou  quatre  ;  vous  diminuerez  de  leur 
largeur;  tous  les  mettrez  dans  Pean  à  mesure  que  tous  les  parmi; 
TOUS  les  laverez  bien;  lalssez*les  égoutter:  vous  mettrez  dans  le 
fond  de  TOire  casserole  une  demi-livre  de  beurre  que  tous  étaleras 
bien,  et  vous  placerez  le  col  de  Tartichaut  dessus  ;  vous  saupoudrer 
du  sel  et  du  poivre  sur  les  artichauts;.  Une  demi-heure  avant  de 
servir  vous  les  mettrez  sur  un  feu  un  peu  ardent ,  et  vous  eu 
placerez  aussi  sur  le  couvercle  ;  il  faut  prendre  garde  qti'ils  ne  brû- 
lent. Lorsqu'ils  seront  cuits ,  vous  les  dressez  sur  le  plat ,  et  vous 
versez  le  beurre  dessus.  Vous  pouTez  les  sauter  dans  le  beurre  sur 
m  feu  ardent  ;  quand  ils  seront  blonds  9  tous  les  serTirez. 

Artichauts  sauce  Hollandaise. 

Coupes  un  artichaut  ea  six  morceaux  »  6tes-cn  le  foio  et  la  parti* 
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dure  qui  se  trouve  au  cul  ;  parez  les  feuilles  ;  faites  bouillir  d« 
Teau»  mettei  un  peu  de  beiure  dedans  et  un  peo  de  sel;  mettet-j 
Tos  moieeaiix  d'artidMots; .quand ib  lont  cuits»  ègouttei-les » 
dressez-les  sur  Je  plal ,  et  masquei-les  d*iine  sauce  nollandaifle, 
(  Fcyef  cette  sauce.) 

Artichauts  Jrùs* 

Tous  pareiei  le  cul  de  deux  articliauts»  tous  les  couperei  cha- 
cun en  douze  morceaux ,  vous  les  mtttres  dans  l*eau  pour  lesiaTer; 

laissez-les  égoutter  ;  ensuite  vous  les  poserez  dans  une  terriqe  Ott 
casserole,  avec  fîn  sp!  ,  du  poivre,  plein  deux  cuillères  i  bntirhe 
d*huile  ,  iiTi  neul  enlier  ,  dt  ux  jaunes  d*œufs  ,  trois  cuillerce^  de 
vinaigre  ,  huit  Je  lariue,  un  demi-verre  de  bière;  vous  mOierez  le 
tout  ensemble ,  jusqu'à  ce  que  votre  farine  soit  bien  deia^ee;  ¥ou$ 
pouves  marquer  la  pâte  à  part  «  et  vous  mettras  les  artichauts  d»> 
dans;  tous  les  remuez  pour  qu'ils  prennent  de  lapfite  partout. 

Artichauts  il  la  barigoule. 

Vous  coijp^ro?.  IV'xtrômité  des  feuille?  ;  mettez  troiç  nrtîrVinnt^ 
dans  l'eau  ;  quand  ils  seront  bien  Invés  ,  vous  les  placerez  ftoiis  un 
chaudron  où  il  y  aura  de  l'eau  bouillante  ;  laissez-les  blanchir  pen- 
dant vnigl  uiintites;  vous  les  rafiaicbirez  et  vous  eu  ôtere/.  le  foie  ; 
laîssex-les  égoutter  ;  prenès  ensuite  de  la  friture  bien  chaude»  vous 
T  mettret  les  artichauts  du  c6té  des  feuilles.  Quand  elles  seront  bien 
frites 9  vous  ègoutteres»  tous  ajouteres  dans  une  casserole  un 
quarteron  de  lard  râpé,  autant  de  beurre  et  d*buile,  vous  hacberea 
bien  /In  des  champignons,  que  vous  passerez  dans  \{\  casserole  , 
vous  y  joignez  une  cuillerée  à  bouche  d*échaloles  bien  hachées, 
autant  de  persil,  un  peu  d'épices,  du  sel,  du  gros  poivre;  vous 

Ï»assez  bien  les  fines  herbes  :  laissez-les  refroidir,  et  mettez-les  dans 
'intérieur  des  artichauts.  Vous  placerei.  dans  le  fond  de  la  casse- 
role des  bardes  de  lard,  quelques  tranches  de  Tcau;  tous  ficelex 
vos  artichauts,  et  tous  les  mettez  dedans,  aTCC  un  peu  de  thym, 
du  laurier  et  nn  verre  de  bouillon»  vous  les  couvrirez  de  bardes 
de  lard  et  d'un  rond  de  papier  hrnrré  :  quand  ils  bouilliront,  vofï« 
les  mettrez  sur  un  feu  doux,  Pi  vous  placerez  beaucoup  de  braise 
sur  un  couvercle  :  lorsqu'il  auront  mijoté  trois  quarts  d*beure, 
vous  ôteres  la  ficelle,  et  tous  les  arrangerez  sur  le  plat;  vous 
Tcrseres  un  peu  d'espagnole  dedans.  8i  tous  n'aTct  pas  de  sauce» 
TOUS  feres  un  roux  léger  que  tous  mouilleres  aTcc  le  fond  de  tos 
artichauts  j  et  tous  le  passera  au  tamis  de  soie. 

Artichauts  a  la  Provençale. 

Vous  préparez  trois  artichauts  comme  ceux  à  la  barigoule,  vous 
coupez  douze^  ognnns  en  quatre  ,  et  vous  les  laissez  épais  d*une 
ligne;  le  morceau  doit  iuiiner  le  quart  de  cercle.  Vous  mettez  une 
demi-livre  d*huile  dans  une  casserole  :  posez-la  sur  le  feu,  aveo 
les  ognons  dedans  ;  quand  ils  seront  bien  blonds»  Touspileres  trois 
anchois»  que  tous  mêlerei  avec  du  beoirt  et  des  ognons  :  tous 
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mettrez  le  tout  dans  les  articliautâ  ;  vous  les  ferez  cuire  dans  unec;i-*- 
serole  ,  coniriie  il  est  dit  aux  artichauts  ù  la  barigoule.  Lorsque  vous 
les  servirez,  vuu.h  verserez  dedans  une  sauce  ù  l'espa^^nule  ,  ou  bien 
TOUS  feret  un  roaz  léger  que  tous  muuillei  avec  le  fond  dans  lequel 
ont  cuit  les  artîehauu  :  vous  poures  les  foire  cuire  seulement  sur 
une  barde  île  lard,  feu  dessus  et  dessous. 

Concomhrrs  à  la  Crème, 

Vous  couperez  les  coacutiibrcs  en  petits  carrés;  après  les  avoir 
épluchés,  vuuh  en  ôterez  les  angles,  en  leur  donnant  une  forme 
ronde  ou  ovale  :  tflchez  que  les  morceaux  soient  de  môme  grandeur 
et  de  même  épaisseur.  Vous  mettres  de  l'eau  et  do  sel  dans  une 
casserole  :  quand  elle  bouillira  y  jetet-j  les  concombres;  dès  qu'ils 
flécbiront  sous  le  doigt,  vous  les  retirerez  de  Teau  bouillante  pour 
les  Tnclti  e  dans  Teaii  froitle ,  et  vous  les  laisserez  égoutter  sur  un 
linge  :  vous  ferez  uue  sauce  à  In  crt^uie  uu  peu  liée.  {^Voycz  Saure 
à  la  crème.  ) ,  rt  vous  les  mettrez  dedans;  vous  les  servires  sur  uo 
plat  ou  daus  une  casserole  d^cntremcts. 

Concombres  farcis. 

Vous  êtes  la  superficie  de  trois  concombres,  et  vous  en  détaches 
rintérieur  avec  1p  maiicbe  d'une  cuillère  h  ran^oût;  lorsqu'ils  s<^rnnl 
bien  vidés,  tou^  les  remplirez  d'une  iarce  cuite  [frayez  Farce 
cuite.  ) ,  vous  liK  itrez  des  bardes  de  lard  dans  une  casserole,  quel- 
ques ir«iiKbt:s  de  veau,  quelques  carottes  et  ognons,  une  feuille  de 
laurier,  un  peu  de  thym;  tous  les  couTrîres  de  bardes  de  lard  : 
arroses-les  aTeo  du  bouillon  :  tous  les  feres  mijoter  une  demi- 
beore  f  assurez- vous  arec  le  doigpts'^lls  fléchissent;  alors  tous  les 
retirerez  du  feu.  Au  moment  du  serTice  laissez -les  égoutter ,  et 
dressez-les  SUT  Totre  plat;  tous  7  mettras  une  sauce  espagnole 
réduite. 

Vous  cf)\ipezdes  COncouihi  c (;n  qn;»trp  (\:m<  b'in- lonf;neur ,  VOUS 
les  épluchez  et  vous  leur  donnez  un*;  Ini nji  agréable,  vous  les  ferez 
blanchir,  et  vous  les  lai>serez  égoultei  sur  un  linge;  arrangez-les 
ensuite  dans  une  casserole  :  tous  Terserex  plein  cinq  cuillères  à 
dégraisser  d'espagnole  traTaillée,  deux  de  consommé;  tous  mettres 
les  concombres  au  feu;  une  demi^heure  avant  de  serrir  tous  les 
feres  mijoter,  puis  vous  les  dresseres.  En  cas  que  la  sauce  soit  trop 
longue  f  TOUS  la  ferez  réduire  >  et  tous  la  Tersereg  dessus. 

Chicorée  €at  velouté. 

Vous  Ôteres  l'extérieur  de  la  chicorée ,  pour  qn*il  ne  resta  que 
le  blanc  9  tous  couperez  la  tête  9  et  tous  mettrez  la  chicorée  par- 
tagée en  deux  dans  l*eau  pOur  la  laver;  tous  aurez  plein  un  chau- 
dron d*eau  liouillante,  dans  laquelle  vous  jetterez  une  poignée  de 
tel,  vous  y  mettrez  la  cbîrorée,  v\  vous  l'i  nfoncerez  chaque  in- 
stant dans  l'eau,  afin  qu'elle  ite  uoireisse  pan;  lorsque  vous  verrez 
qu'elle  «e  mèlc  afec  l'eau^  elle  est  assez  blanebie  :  tâtez  avec  Us 
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doigts;  si  elle  fléchit,  tous  l'é^otilterez  dan?  une  passoire,  et  tous  la 
nietlrez  dan?  Peau  fr.iîtht;  :  quand  elle  sera  bien  froide,  vous  Pégoiit- 
tcrez  encore,  et  vows  la  presserei  dans  vos»  luaiiis  pour  eu  extraire 
Teau;  aprè«  cela  tou»  la  haeberes»  tous  mettrez  un  bon  morreau 
de  beurre  dans  une  casierole  arec  la  chicorée  »  un  peu  de  sel ,  de 
gros  poivre,  tous  la  remuerez  beaucoup,  et  tous  rerseres  desaus 
plein  cinq  cuillère»  à  dégraisser  de  Telouté ,  autaut  de  consommé^ 
TOUS  la  ferez  réduire  jusqu'à  ee  qu'elle  soît  un  pet>  épais-ip:  après 
TOUS  la  drcsserpî:  sur  le  plat  ♦  avec  des  eroftluns  ù  i'enlour.  Si  tous 
Toule^  faît  e  de  la  chicorée  ù  la  rrème  ou  au  l)ouillon,  vous  y  mettez 
jplein  deux  cuillères  a  café  de  lariue,  et  vous  mouillez  la  chicorée 
•Tec  de  la  crème  ou  du  bouilloo  :  si  tous  «Tes  mb  trop  de  mouil- 
lemeul,  tous  le  feres  réduire. 

Faites  blancliir  les  éj)inards  comme  il  est  dit  à  l'anglaise:  lr>r«- 
qu'ilii  seront  blanchis  et  hachés,  vous  les  mettrez  dans  une  ca>>^eruiu 
avec  environ  un  quarteron  de  beurre  »  du  sel,  du  poivre,  plus  ou 
moins,  selon  la  quantité  dVploards;  vous  les  mettes  sur  le  feu;  quand 
le  beurre  aura  un  peu  frit  les  épinards,  TOUS  j  mettrez  plein  deux 
cuillerées  à  bouche  de  farine,  que  vous  remuerez  bien,  puis  du 
lait  ;  remues-les  pour  qu*îb  se  lient  bien  ;  TOjes  s'ils  sont  d*utt 
bon  j^el, 

Épinards  à  VAnglai$e, 

Tous  ferez  blanchir  de  jeunes  épinards  ,  parce  «pie  les  vieux  s'ar. 
cnminodent  mal  à  Tangtai^e;  vous  faites  bouillir  de  l'eau  dans  un 
chaudron,  tous  y  jetez  une  poijrnée  de  sel.  Après  avoir  bien  lavé 
les  épinards,  vouâ  les  mettez  dans  le  chaudron,  tous  les  en- 
fonces bien,  afin  qu'ils  ne  prennent  pas  le  goût  de  fumée.  Quand 
ils  se  mêleront  avec  Feau,  tous  tâteres  arec  les  doigts  s'ils  fléchis- 
sent: alors  vous  les  rofratchîres y  de  même  que  La  chicorée;  ensuite 
TOUS  les  hacherez  et  tous  les  mettrez  dans  une  casserole,  aTec  du 
sel,  du  pros  poivre,  «in  peu  de  muscade  rilpée  ;  avec  une  cuilléro 
de  bois,  vous  les  remuerez  sur  le  feu;  lorsque  les  épinards  seront 
bien  chauds,  vous  y  mettrez  un  bon  morceau  de  beurre,  vous  le 
inékrez  avec  les  épinard^i,  sans  les  poser  sur  le  feu,  pour  éviter 
que  le  beurre  tourne  en  huile  ;  dreeses-les  sur  le  plat ,  OTec  doo 
croûtons  autour, 

Épinardâ  au  velûuté. 

Lorsque  ics  épiaards  sont  blanchis  {Voirez  I^pinanls  à  l'anglaise.), 
vous  les  hachez  et  vous  les  mette/,  dans  une  casserole  avec  un 
bon  morceau  de  beurre  :  ajoutes  du  sel ,  '  du  gros  poÎTre.  Vous 
poseres  les  épinards  sur  le  feu  ;  quand  ils  seront  bien  passés  t  tous 
verseres  dessus  plein  (  inq  cuillères  k  dégraisser  de  velouté»  autant 
de  consommé.  Si  les  épinards  sont  clairs,  vous  les  faitc«  réduire, 
et  vous  les  dres'«e7  sur  un  plat,  avec  des  cr'tAf ans  autour.  Si  vous 
les  préférez  au  [>ouillnu  ou  Â  la  crème,  quand  ils  sont  bieti  pa>*ses , 
"SW^  J  ineltci  pleiu  deux  cuillères  à  café  de  farine ^  vous  la  ukIca 
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avec  les  épinards,  et  vous  1rs  arrost  z  avec  du  hnnillon  ou  de  la 
crèuie;  s'ils  étaieiil  trop  mouillés^  vouâ  les  feriez  réduire. 

Oseille  maigre  à  la  Bourgeoise» 

Lorsque  roseille  est  bien  épluchée  et  bien  lavée,  tous  régoattes 
bien  pour  qu*il  n*y  ait  pas  d*eau;  haehes>-la  et  mettex-la  fondre 
dans  une  ca^jserole;  quand  elle  est  bien  fondue,  .s'il  y  u  trop  d'eau, 

voits  la  mettez  égoiitlrr  dnn^  tiiie  passoire;  mette  -la  ensuite  dans 
MHp  ca^seroli^  ;ivee  un  morceau  de  beurre  :  faih  s  que  votre  l)enrre 
puisse  friic  un  peu  l'oseille;  vous  iiietire/.  plein  deux  cuillères  ù 
bouche  de  farine  daus  un  rase;  vous  ^  cassere*  un  (jeul,  vuu»  dé- 
laierez h  farine,  puis  encore  un  œuf  que  tous  bâtirez  arec  votre 
farine;  vous  niettres  aussi  un  verre  de  lail;  délayes  ce  lait  ensemble 
et  verses  sur  Poseille;  tournet-la  sur  le  feu;  quand  elle  aura  bouilli 
un  quart  d'heure  tous  pourrez  la  mettre  sur  le  plat;  voyez  si  elle 
est  d'un  bon  sel;  vous  pouvez  y  ineitre  des  œufs  pochés,  des  œufs» 
dur":,  ou  un  fricandeau;  ce  qui  voui»  conviendra.  (  Voyez  ces  ar- 
ti(Jci>.  ) 

ChouT-Jîeurs  à  la  sauce  ùLmche. 

Vous  épluchez  les  choux-fleurs,  yous  tenez  une  casserole  sur  le 
feu,  a>ee  de  reîui,  un  peu  de  sel,  gros  comme  la  moitié  d'un 
œuf  de  h{  iirre  ;  lori^que  l'eau  bouillira,  vou»  y  mettrez  les  chotix- 
neur>;au  bout  d'un  quart  d'heure,  vous  les  retirerez  »'iLs  i>out  cuits, 
sinon  vous  les  laisserez  davantage  :  il  faut  les  dter  de  dessus  le 
feu  quand  ils  sont  un  peu  fermes.  Au  moment  du  service ,  vous 
les  égoutCeZf  et  voua  les  dressez  sur  tm  plat  ou  dans  une  casserole. 
Alors  vous  les  renversez  sur  un  plat,  et  vous  les  raascpiez  d*une 
sauce  au  beurre  blanche  ou  brune  {yif^e9  celle  que  tous  préférez.) 

Choux-fleurs  à  la  Damexac. 

Youà  ferez  cuire  des  choux-fleurs  uu  peu  ferme,  vous  les  égoul- 
terez,  tenez  prête  une  sauce  blanche  un  peu  liée,  tous  mettrez 
les  cbouz'fleurs  dedans,  et  tous  les  sauterez  dans  la  sauce»  dres- 
sez-les sur  le  plat.  (  Foye»  Sauce  blanche»  ) 

Ch  Oiix-Jl  ciu  'S  u  u  f)  o  mage. 

Lorsque  h'S  choux-ne»irs  seront  cuits  ,  vous  les  égoulterez,  et 
Tonî5  les  post  rer,  sur  un  plat;  saupoudrez-ks  de  fromage  de  Gruyère 
ou  de  Parmesan  rûpé;  après  vous  les  dresserez  sur  le  plat  ù  servir; 
vous  faites  une  sauce  blanche  un  peu  liée ,  dans  laquelle  vous  met* 
trez  du  fromage  râpé  ;  vous  masquez  vos  cboux-lkurs  avec  »  et  vous 
les  couvrez  de  votre  sauce  le  plus  possible;  alors  vous  sèmerez  du 
fromage  râpé  sur  les  €boux-^urs  ;  après  mettez  dessus  de  îa  mie 
de  paîn  que  vous  arroserez  nvec  du  heiure  liè.!c  au  moyeu  d'un 
pinceau  de  plume  que  vous  trempez  dedans;  vous  emploierez  moi- 
tié mie  de  pain  et  moitié  fromage  rApé ,  et  vous  panerez  encore 
une  fois  vos  ciu)ux-fleurs  pour  que  cela  forme  une  croûte  ;  vous 
l«s  poserez  sur  «Q  feux  doux  ;  vingt  minutes  avant  de  serTÎr  mettez 
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UD  four  de  campagne  par-dessus;  vous  leur  ferei  prendre  une  b^^lle 
couleur  :  aii  moment  du  sernce  vous  épongerex  le  beurre  qui  ^era 
pïa  ^^^^  ^       ^  ^         *  nettoyés  les  bottb  da 

Choux-^leurâ  frits. 

Voua  laisseres  cuire  les  choux-fleurs  aux  trois  quarts,  vous  ferei 
uoe  saiioe  blanche  un  peu  liée,  tous  sauteras  les  cboox^fleur»  de- 
dans, et  vous  les  mettrei  refroidir  :  au  moment  de  servir  rooi 

tremprrf^/  les  choux-fleurs  dans  une  pâte  à  frire,  tous  les  mettes 

dans  ujic  Jriinre  un  peu  rl.nude  ;  quand  ils  seront  bkinda,  retir»- 
les,  vous  les  dvc^svz  a|.rti»  sur  voUr  plat,  vo»!<  poiivfz  aussi  ,  quaod 
A  '2?°^^"*^*/^         égoutlés,  les  mettre  dan^  ime  terrine,  avec 
du  selj  du  poim  et  du  vinaigre,  sautez-les  dans  , ,  i  assaisonne- 
maiit,  vous  les  mettreidansla  pftteàfrire,  et  le*  fere^  Irire  cosuiie. 

Choux  Jarcit. 

Vous  fcrcT  Mmchir  deux  choux  moyens  dans  de  Teau  et  du  lef; 
quand  ils  auront  été  vingt  minutes  dans  l'eau  bouillante,  vous  les 
rafraîchirez,  et  voris  lu»  lercz  égoutter  ;  Atez-en  les  cœurs;  vous 
hacherez  une  demi-livre  de  veau  .  vou>  y  joindrei  une  livre  devras 
de  lard,  du  sel,  du  gros  poivre,  uu  peu  des  quatre  épi(f  s,  un  peu 
d aromates  pilés;  quand  le  tout  sera  bien  haché,  vous  y  ajouterez 
tept  ou  hait  jaunes  d*ceufs  que  tous  méleret  bien  arec  yot»  farce, 
vous  la  mettrez  dans  rintérieur  de  chaque  cbou  ,  tous  îesBeeUerez 
bien ,  vous  arrangerez  des  bardes  de  lard  dans  le  fond  d'uoecotfe^ 
roir.  quelques  tranches  ih-  ve:^t(,  un  peu  de  jamboo ,  trois  carottes. 
Quatre  ognons,  un  peu  de  thym,  une  feuille  de  laurier,  deux  clous 
de  girofle;  vous  mettei  les  choux  par-dessus ,  cl  vous  les  rouvrirez 
de  lard;  mouillez-les  avec  du  bouillon  du  derrit  rf  <\p  \;i  ni  innUe; 
ajoutes  un  peu  de  sel  et  de  poivre ,  vous  les  ferez  mijoier  uuc  heure 
et  demie;  quand  Ils  seront  cuiu,  tous  les  égoutterez  sur  un  linge 
blanc;  vous  en  extraires  le  jus  en  les  pressant  un  peu;  après  cela 
TOUS  les  déficellerei,  et  vous  leur  donnerez  une  forme  agréable: 
TOUS  pouver  les  dresser  sur  le  phit  :  glacez-les,  et  mettes  mw  saoce 
espagnole  dessous  :  si  vous  n'avez  pas  de  sauce,  faites  un  roux  lé- 
ger que  vous  mouillerez  avec  le  fond  de  votre  cuisson,  et  que  tous 
passerez  an  tamis  de  soie. 

Choux  à  la  Qrhne. 

Après  a?oir  IsTi  des  choux,  tous  les  éminceres,  et  tous  les  fores 

blanchir,  tous  mettrez  une  poignée  de  sel  dans  de  Peau;  longue 
les  choux  fléchiront  sous  les  doigts,  tous  les  rafraîchiret,  et  tous 
les  presserez  comme  la  chicorée,  vous  mt^tfrez  un  bon  morceau  de 
beurre  dans  une  casserole.  Après  av  oir  donné  quelques  coups  de 
couteau  sur  les  choux,  vous  les  joindrez  avec  le  beurre;  ajoiilez-y 
du  sel,  dtf  gros  poirre,  un  peu  de  muscade  râpée  ;  tous  les  passe- 
res  bien  ;  tous  mettres  plein  une  cuillère  &  bouche  de  farine  que 
TOUS  méleres  stcc  les  dioux,  et  tous  les  mouBleres  aycc  de  la 
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trèine  ;  en  cas  qu'ils  soient  trop  liquides,  tous  les  ferez  réduire, 
-vuiib  ic!>  préparerez  de  môme,  et  vous  les  arroserez  avee  du  bouil- 
lon ,  vous  emploierez  le  même  assaisoiiiieiiiont 

Laitues  hachées» 

Otes  ce  qu'il  7  a  de  dur  aux  laitues»  lavei-les  bien»  faitet-lee 

blanchir  dans  une  eau  de  sel  ;  quand  elles  sont  cuites ,  sorlex^les  de 
Teau  chaude,  pour  les  mettre  dans  Teau  froide;  lorsqu'elles  seront 
ussez  froides ,  mettez-les  dans  une  passoire,  et  serrez  dans  vos  mains 
pour  en  extraire  Teau  ;  vous  les  h.u  lierez;  niellez  1111  quarteron  de 
Leurre  dans  une  casserole,  et  vos  laitues  par-de.s^us,  du  sel,  du 
puivre,  ni  trop  ni  trop  peu;  quand  les  laitues  sont  un  peu  frites 
(laoa  le  beurre ,  mettez-^  plein  deux  cuillerées  à  bouche  de  farine  » 
plus  ou  moins»  selon  la  quantité;  reniuei*la  bien  pour  que  cela  soit 
bien,  mêlé  y  puis  tous  mettrez  du  bouillon  et  laisserez  bouillir  un 
quart  d'heure;  dressea-la  sur  le  plat,  et  des  croûtons  i  l*entour. 

iMitue.f  à  r Espagnole. 

Vous  ôtcrcz  les  feuilles  dures  de  laitues,  vous  les  lavez,  et  vous 
les  fuites  blanchir  à  giunde  eau  avec  du  sel  dedans;  quand  elles 
auront  bouilli  vingt  ujiuules,  vous  les  rairatchirez  et  tous  les  pres- 
screa.de  manière  qu'il  ne  reste  point  d*eau;  tous  mettres  on  peu 
de  sel  et  de  gros  poîTre  dans  le  cœur  des  laitues;  tous  les  ficelleret» 
Vous  arrangerez  des  bardes  de  lard  dans  le  fond  d'une  casserole  aTec 
quelques  tranches  de  reau,  deux  carottes  coupées  en  tranches» 
trois  ognons  ,  deux  cloiis  de  girofle,  une  feuille  de  laurier;  vous 
mettrez  des  laituj  s  par-dessus,  et  vous  les  eouvrirez  de  lard;  mouil- 
lez-les avee  du  bouill(Hj  ♦  un  peu  du  derrière  de  la  marmite,  vous 
les  fere£  mijoter  pendant  une  heure.  Lorsque  les  laitues  seront 
cultes ,  TOUS  les  égoutteres  sur  un  linge  blanc,  vous  les  presseies 
dans  le  même  linge  pour  en  extrahre  le  mouillement;  ensuite  tous 
les  parères»  tous  les  glacerez  »  et  TOUS  tes  dresseret  en  couronnes» 
avec  des  croûtons  glacés  à  peu  près  de  la  grandeur  des  laitues; 
TOUS  mettres  une  sauce  espagnole  dessous. 

Romaines  hachées. 
Préparez  les  romaines  de  même  que  les  laitues.  (  Voyez  Laitues. } 

« 

Laitues  farcies* 

Vous  prépanres  de»  laitœs  comme  il  est  dit  pour  les  choux  farcb» 
TOUS  TOUS  serrires  du  même  procédé  pour  les  Uancbir  et  les  faire 
eatre»  TOUS  pouTos  les  dresser  de  même  et  employer  la  même  sanee« 

Laililles  à  la  Matlrc-d'IIôlel. 

Fartes  cuire  des  lentilles;  vous  les  égouitez  ,  ei  vons  les  mettez 
dans  une  casserole  avec  un  bon  morceau  de  heune,  du  persil,  de 
la  ciboule  bien  hachée,  du  itel ,  du  gros  poivre,  vous  sautez  le  tout 
ensemble;  gervex.-'les  bien  chaudes. 
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Jbcruilies  fricassées. 

Vous  faites  un  roux  léger,  vous  y  mellrci  des  fines  herbes  ou 
de  l'ognon  coupi^  en  pcnil^  (!r«,  vou^  Ips  passerez  dans  le  roux  qtj« 
▼ou^  mouiUcrcz  avec  un  peu  ùr  houilIcMi  on  do  Peau;  quand  il  sera 
Ui>la3  t:,  vous  mettrez  les  lentilles  dedans  avec  du  ^el  j  du  grof 
poivre,  tous  les  servirez  bien  chaudes. 

Haricots  au  jus* 

Les  haricots  dt  SoSssons  sont  les  meilleurs;  faitef-left  cuire,  et 

TOUS  les  égoutterex;  après  tous  ferez  un  roux  lé^er  que  tous  mouil-- 
lerei  avec  âii  jus,  un  peu  de  sel,  du  gros  poivre,  rou^  saiitere» 
T09  haricot*  dans  la  «aure;  servez-les  bien  chauds.  Vous  poures 
les  fricasser  de  même  que  les  lentilles. 

ffaricots  blancs  ntwveaux. 

Tous  mettes  booillîr  de  Têtu  daos  une  marmite  ou  casserole , 
aTec  du  sel»  gros  comme  la  moitié  d*0Q  csuf  de  beurre;  lonH|tte 
Teau  bout,  tous  J  mettes  Tos haricots;  dès  qu'ils  sont  cuits 9  tous 

les  rpoullrz,  rôtis  jetex  un  bon  morceau  de  beurre  dan^  une  cas- 
serole avec  les  haricots  dedans,  vous  les  sautez,  et  vous  y  mettes 
une  cuillerée  de  velouté,  un  peu  de  sel,  de  gros  poirre,  un  peu 
de  muscade  râpée;  au  moment  du  service,  vous  y  ajouterez  uue 
liaison  de  deux  jaunes  d'œufli. 

Haricots  à  la  purée  (tOgnons. 

Lorsque  les  haricots  sont  cuits  »  tous  les  égoultas,  et  tous  Xts 

metter  dans  une  oa^Herole  avec  gros  comme  deux  œufs  de  beurre 
et  plein  huit  cuilli  rf<^  a  dé^rai^^rr  fie  pun'*^  d'ot:nr>n*    vous  \e* 
sautez  sur  le  feu  sans  lc>  faire  bouiiiir;  vous  le:3  servei  tiif;vi  chauds; 
voyez  s'ils  sont  d'un  bon  assaisonnement.  (  Voye-z  Purée  d'ogaoDs 
Manche  ou  brune.  ) 

Petits  pois  verts  au  petit  beurre* 

Vous  prenes  deux  litrons  de  pois,  tous  mettes  on  quarteron  de 
hfurre  dedans 9  tous  Tarroses  d'eau  ;  pétrlsses-les  ensemble  areo 

vos  ni;iin<;  vniT«5  les  laisserez  cgouller  dan?  une  passoire:  ensuite 
vous  les  inrttr/  tlnrts  une  casserole;  piacez-la  siu'  un  Im  ardent; 
vous  sauterez,  ii  >  pois  ;  quand  ils  aiaont  bien  senti  la  chaleur,  vou> 
les  mouillerez  ù  Tcau  bouillante,  vous  y  ajouterez  du  sel ,  du  gros 
poivre  «  la  Taleur  de  la  moitié  d*one  noix  de  sncre-,  un  bouquet  de 
persil  et  de  ciboules;  vous  feres  réduire  votre  mouHlement  jusqa'A 
ce  qu'il  n'y  en  ait  presque  plus;  au  moment  de  servir,  lorsque  les 
pois  bouillent,  vous  mette/,  dedans  trois  petits  pains  de  beurre,  oit 
gros  comme  deux  œufs  de  beurre;  vous  les  sauterez  sans  fe>  tenir 
»inr  le  feu  ,  jusqu'à  ce  qu'ils  soient  bien  liés^  et  VOUS  ies  dressereiL 
eu  buisson  ;  voyes  s'ils  sont  d'un  bon  i>eL 
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Petits  pois  à  V  Anglaise* 

Vous  mettez  de  feau  dans  une  grande  casserole;  trois  quarts 
d*heare  aTant  de  servir,^  quand  Peau  bout,  vous  y  ajoutez  du  sel 

et  TOS  pois;  vous  les  laisserez  bouillir  jusqu'au  moment  de  servir; 
alors  vous  If^  ♦'•ir^tiUez  clans  une  pa&soire,  vous  les  mett«  /  >iir  le 
plat,  avec  SIX  petits  paiu^  de  beurre  dessus,  ou  seuleiueiU  uu 
quarterou  de  beurre,  sans  le  mêler  avec  le:?  pois. 

Petits  pois  à  ia  Bourgeoise. 

Vous  ferez  un  roux  btanc  léger,  tous  j  mettres  les  pois;  quand 
ils  seront  bien  revenus,  Yous  les  mouilleres  A  l'eau  bouillante  ; 
ajoutez  du  sel,  du  poivre,  quatre  ognons,  un  bouquet  de  persil  et 
ciboules,  une  ronuiicif  émincée,  vous  les  laisserez  réiluire  en 
cuisant;  lorsque  les  puis  seront  cuits,  et  au  moment  de  le:»  servir, 
vous  y  joindrez  une  liaison  de  trois  jaunes  d*œufs;  ne  les  laissez  pai> 
bouillir  avec  la  liaison,  de  crainte  qu'elle  ne  tourne;  assurez-vous 
a!ils  sont  de  boa  sel. 

Asperges. 

C'est  l'asperge  de  Kosni  que  l'on  préfère  pour  le  goût  et  pour  la 
grosseur;  vous  les  efleuillcz  jusqu'au  bouquet  avec  le  tranchant 
près  la  pointe  du  couteau,  vous  en  enlevez  la  superficie  depuis  le 
bouquet  jusqu'au  bout  du  blanc;  ayez  soin  qu'elles  soient  toutes 
de  la  même  longueur;  vous  les  Ueres  en  paquets  ;  Tingt  minutes 
avant  de  servir  vous  les  mettrez  dans  une  grande  eau  bouillante  « 
ajoute7,-y  du  sel,  vous  les  lâterez  ;  si  elles  fléchis.'ient ,  vous  les 
rafr<'iî<  hirex  pour  qu'i  llt  s  ne  cuisent  pas  trop,  et  qu't  lles  ne  perdent 
pas  leur  vert  ;  si  vous  les  voulez  à  l'huilf*;  vous  les  servirez  froides 
en  un  seul  paquet  ;  il  faut  qu'elles  soient  régulièrement  arrangées 
sur  le  plat;  si  c'est  une  sauce  blanche,  vous  la  mettres  dans  une 
saucière  près  des  asperges.  (  V<yyez  Sauce  au  beurre.  ) 

Asperges  m  petits  Pois» 

Vous  prendrez  de  petites  asperges  qui  commencent  paraître  ; 
TOUS  les  coupez  l'njtf»!}  de  lu  gros«e?ir  d'un  pois  :  vous  aver,  une 
grande  casserole  ou  il  y  a  de  l'eau  bouillante  et  du  sel  ;  Tiites  blan- 
chir les  pointes  d'asperges  ;  lorsqu'elles  ont  jeté  vingt  bouillons , 
Yous  les  mettrai  dans  une  passoire ,  tous  les  places  après  dans  l'eau 
froide;  une  demi-heure  ayant  de  seriir  tous  les  laisses  égoutter  ; 
mettez  un  morceau  de  beurre  dans  une  casserole»  arec  les  aspei^s 
dedans 9  dit  sel»  du  gros  poivre,  vous  les  faites  revenir  dans  le 
beurre,  versez  des^ifs  pleîn  deux  cuillère»^  k  dégraisser  de  velouté, 
ou  bien  plein  deux  milUres  a  café  d(;  farine,  du  bouillon  on  de 
l'eau,  du  sel,  du  gius  poivre  ,  un  peu  de  muscade  râpée  ,  pl*»in  une 
cuillère  à  café  de  sucre  en  poudre;  le  mouilicment  uc  doit  pas  être 
très*long  ;  tous  feres  boulDIr  les  asperges  ;  quand  elles  seront  à 
courte  sauce  y  tous  y  mettras  une  liaison  de  trois  jnunes  d^seuft»  et 
TOUS  los  drêsseres  sur  le  plat  arec  des  croûtons  alentour. 
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Fèves  de  marais. 

Si  elles  ml  petitee»  on  Ote  la  tête  :  si  elles  sont  grosses^  on  le» 
dérobe  ;  oo  les  fut  blanchir  dans  Tean  de  sel»  quand  elles  le  sont 
assez,  c'est-à-dire,  qu'elles  S06t  maogeaMes*  on  les  met  à  Tenu 

froide  pour  les  tenir  vertes;  on  les  égoutte,  on  met  un  morceau 
de  beurre  daos  une  ra<«eroIe ,  le-*  fèves  par-dessus,  avec  tin  |reu 
(le  sarielte  hachée,  du  sol,  du  poivre;  on  les  met  sur  le  ffti,  et, 
lorsqu'elles  sont  un  peu  reTenues  dans  le  beurre,  ou  y  ttiet  une 
pincée  de  farine ,  on  les  mouille  avec  un  peu  de  bouillon  ;  quaud 
elles  ont  jeté  quelques  bouillons,  on  y  met  une  liaison  de  trob 
jaunes  d*œu6,  plus,  selon  la  quantité,  on  pas  du  tout.  Quand  elles 
sont  jeunes  y  on  y  met  un  petit  morceau  de  sucre. 

Haricots  verts. 

Après  aToir  épluché  et  lavé  les  harieoLs;  vous  meltei  de  Veau 
et  dn  sel  dans  un  cbaudron;  tous  la  faites  liouillir»  et  vous  y  jeiea 
les  baricots;  dès  qu'ils  ont  bouilli  on  quart  d'heure;  vous  tAtes  s'Ua 
fléchissent  sous  le  doigt  ;  laissez-les  égoutter  dans  une  passoire,  et 
mettez-les  dans  IV* au  IVoiJe  ;  au  momeut  de  servir  vous  prenez 
un  bon  inorcent!  de  beurre  dar)S  une  cas.<proIe  ;  vfm<;  égouttez  Ie5 
liariuols,  et  vous  les  mettez  dedan:;»)  avec  du  sel,  du  trros  poivre, 
du  persil  et  de  la  ciboule  hachés,  vous  les  mettez  &ur  un  icu  anJont, 
et  vous  les  sautez;  quand  Us  sont  bien  chauds,  vous  les  servez  iur 
le  plat;  ajoutez-y  un  jus  de  citron,  si  tous  roules. 

Haricots  verts  liés  . 

Vous  faite»  blnnchir  les  haricots  vfrts,  vous  ks  FnisftJ!:  refroidiF 
et  égoutter,  et  vous  mettez,  dans  une  casserole  gro»  connue  deum 
œufs  de  beurre,  des  fines  herbes  bien  hachées,  et  vous  les  pas- 
seras; dès  que  le  beurre  sera  un  peu  ^and,  et  que  les  herbes 
seront  un  peu  frites,  vous  y  mettrex  plein  deux  cuillères  à  café 
de  farine  que  Tous  mèlerei  avec  le  beurre ,  verses  dessns  un  Terre 
de  bouillon,  un  peu  de  sr^f ,  du  gros  poivre;  quand  la  sauce 
bouillira,  VOUS  mettrez  dedans  les  haricols,  el  vous  les  y  sauterez; 
au  moment  de  servir  rous  y  ajouterez  une  li;iisou  de  deux  ).iune<> 
d*oeuf$;  voyez  si  les  haricots  sont  d'un  boa  goOt.  Vous  pouvez  y 
mettre  un  jus  de  citron. 

Haricots  verts  au  beurre  noir. 

Lorsque  les  haricots  seront  blancbi"  ,  vous  les  «^orfiro?.  de  l'ean 
bouillante;  I.'îi55e7-!c?  égoutter  dans  une  passoire;  ensuite  vous  l<  ^ 
assaisonnez  de  sel,  de  gros  poivre;  diessez-les  sur  le  plat;  vou> 
verserez  un  beurre  noir  dessus  (  K o^^z  Beurre  noir.  )  ;  vous  pou- 
vez, après  les  avoir  bien  égnutlés,  mettre  un  bon  morceau  de 
beurre  dans  une.  casserole,  et  le  faire  rouisir;  tous  pImos  len 
haricots  Terts  dedans,  et  vous  les  sautes  sur  an  grand  feu;  rous 
les  asviiMinnez  avant  de  les  dresser  sur  le  -plat;  mettez-y  ur» 
filet  de  vinaigre.  Ces  haricots  seront  bons;  nais  iU  n'auront  pas 
bonne  mine. 
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Cardes'Poiréts  au  fromage* 

ToQB  coupez  le  blanc  des  cardes-poirées  de  la  grandeur  de  qaaire 
pouces;  vous  y  joindrtz  du  sel»  gros  couime  un  œuf  de  beurre  : 

dès  que  IVau  houilliru ,  vous  y  nii:ttrcz  li  s  cardes-poirées  :  laissez* 
les  bouillir  trois  quarts  d'heure  ;  si  elles  lléchissent  sous  les  doigts, 
elles  sont  cuites.  Vou.h  W-^  «'goiitltTcz ,  \ous  ferez  une  sauce  hlanclic 
uu  peu  liée,  dan?  laqin  lie  vous  uie lirez  un  peu  de  fromage  de 
Gru}'ère  ou  de  Farine.tun  râpé;  posez  tes  < aides-puirées  dedans } 
^ous  les  sautez^  tous  feres  {(ratiner  du  froma)^  dans  votre  plat; 
afranges  dessus  un  lit  de  cardes-poirées  et  un  lit  de  frooHige  râpé  9 
jasqu^  ce  que  TOtre  plat  soit  comblé,  vous  les  masquerez  avec  du 
fromage  rfipé  :  tous  tremperez  ensuite  quelques  plumes  dans  le 
beurre  tiède,  et  Tou^*  ré';otiti<  r<'7,  sur  le  fromage;  vous  remasquerez 
les  cardes  avec  <Ic  la  inie  de  pajii  :  quand  elle5  ^ero^t  bien  panées, 
Tnu>  (goutterez  encore  uu  peu  de  beurre  destins:  une  deuit-heure 
avant  de  servir,  vous  poserez  le  plat  sur  de  la  cendre  rouge,  et  ua 
tour  de  campagne  bien  cbaud  dessus ,  pour  qu'elles  prennent  une 
belle  couleur;  vous  épongerez  le  beurre  qui  sera  sur  les  bords  de 
TOire  plat  avec  une  mie  de  pain  tendre. 

Aubcr^ints . 

Ayei  qunlre  belles  aubergines,  vous  les  couperez  par  moitié  dam 
Kiir  [(jii^'n»  ur;  vous  ne  le«  (Tf'userez  pas  trop ,  afin  qu'elles  aient  un 
peu  de  ciiair:  tous  râperez  du  lard  deux  fois  gros  connue  un  oeuf, 
autant  de  beurre  ;  vous  mettrez  dans  une  casserole  plein  quatre  cuil- 
lères à  bouche  d*hulle  ^  deux, cuillerées  à  bouche  de  champignons 
bien  bachésy  une  petite  poignée  d'échalotes  et  une  de  persil;  tous 
passerez  ces  fines  herbes  avec  le  beurre ,  le  lard  H  l*huile;  quand 
TOUS  aurez  bien  fait  revenir  le  tout,  vous  y  mettrez  un  peu  de 
sel,  de  g:ro^«  poivre,  un  peu  d'épices ,  et  vous  les  laisserez  refroi- 
dir; après  cela  vous  mettrez  autant  de  farce  ctiite  ou  de  celle  à 
queneUes  que  tous  aurez  de  fuies  iierbcs  ;  vou>  bâcherez  trois  an- 
chois, et  TOUS  les  mêlerez  avec  la  farce  et  les  fines  herbes;  vous 
mettrez  le  tout  dans  vos  huit  moitiés  d'aubergines,  tous  uniras 
bien  le  dessus  de  votre  farce  avec  de  ToBuf,  et  tous  le  panerez  :  une 
demi-heure  avant  de  servir  vous  les  mettrez  sur  mie  tourtière» 
dans  le  four,  ou  sur  un  frn  un  peu  chaud,  et  le  Tour  de  cam- 
pagne par-dessus.  (  Fo^^ei  Farce  à  queuelleâ.  } 

Macédoine  à  la  BéchameL 

Tous  préparet»  comme  11  est  dit  à  la  macédoine  aux  entrées» 
beaucoup  de  carottes»  navets»  petits  ognons;  pois»  asperges,  hari- 
cots blancs»  haricots  Te rttt,  culs  d^rtlchauts»  aubergines ,  cbous- 

flcurs,  concombres,  petites  fèves,  etc.,  en  un  mot,  toutes  sortes 
de  r  icines  et  de  lépunie*  :  vous  les  préparez  par  portions  à  peu  près 
égales  et  à  peu  près  unildimes.  Lorsque  les  légumes  seront  cuits  dans 
Tassaisonnement  qui  convieni,  vous  les  éj^oullerez  jusqu'à  ce  qu'ils 
soient  bien  à  sec;  vous  mettrez  le  tout  dans  une  casserole;  vous  fe» 
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rcz  une  bccliamfl  un  peu  réduite  et  un  peu  liée,  vous  la  yersere^ 
sur  \olre  niacedoiiie  ;  vous  la  sauterez,  pour  que  la  sauce  se  luèle 
avec  le»  légumes.  Si  tous  n*uvez  pas  de  béchamel,  vous  ferez  ré- 
duire du  velouté  ,  vous  y  joindrez  une  liaison  de  trois  jaunes  d^ceufs, 
"VOUS  passerez  le  velouté  à  travers  IVtutnine,  vous  mettrez  dessus  les 
|«-«;ume>  gros  comme  un  œuf  de  beurre  :  si  vous  n'employez  pjs 
df  M'Ioulé,  vous  clarifierez  la  cuisson  de  vos  racines,  cl  vous  ferez 
un  roux  blanc  :  mouillez  avec  la  cuisson  clariûée,  ajoutez  dedanç 
une  feuille  de  laurier,  des  champignons;  vous  ferez  réduire  votre 
sauce,  afin  (|u'elle  soit  uu  peu  liée;  vous  ferez  une  liaison  de  troU 
jaunes  d'œufs  ,  et  vous  passerez  la  sauce  à  Tétamioe  sur  les  légumes, 
en  y  ajoutant  gros  comme  un  œuf  de  beurre  :  sautez  les  légume? 
dans  la  sauce,  pour  que  la  macédoine  en  soit  bien  arrosée  :  vous  la 
tiendrez  chaude  sans  la  faire  bouillir. 

Chartreuse. 

Vous  préparez  d&s  racines,  et  vous  les  ferez  cuire  comnr^e  celles 
dites  pour  enlrt'e;  vous  les  «lres<ez  de  môme,  ou  bien  vous  pouvez 
en  changer  le  dessin  :  en  place  de  mettre  de  la  viande  dans  Tinlé- 
ricur,  vous  tous  servirez  de  laitues  que  vous  aurez  soin  d'égoulter 
et  de  bien  presser  pour  en  extraire  le  liquide.  Lorsque  votre  moule 
sera  pk'in,  vous  le  tiendrez  ichaud  au  bain-raarie  ;  vous  prendrez  le 
uiouillement  dans  lequel  vos  racines  ont  cuit,  vous  y  ajouterez  du 
bouilKin  de  racine;  quand  il  bouillira,  vous  le  passerez  à  travers 
une  serviette  bien  fine,  pour  qu'il  soit  clair;  vous  le  ferez  réduire  à 
demi-glace,  et  vous  le  verserez  sur  la  chartreuse  que  vou5  auret 
mise  sur  votre  plat  :  en  cas  que  votre  demi-glace  ne  soit  pas  assez 
longue,  vous  y  joindrez  un  peu  de  glace  de  viande  bien  blonde. 

Marrons  à  l'Espagnole. 

Prenez  cinquante  marrons  (  il  ne  faut  pas  qu'ils  soient  de  Lyon, 
parce  qu'ils  ne  sont  pas  bons  pour  la  cuisine  )  t  vous  les  énionderet 
à  l'eau  chaude  comme  des  amandes;  ayez  bien  soin  d'ôter  toute  la 
seconde  peau,  afin  qu'ils  n'aient  pas  d'âcreté  :  quand  ils  seront 
bien  éniondés ,  vous  les  mettrez  dans  une  casserole  avec  un  demi- 
quarteron  de  beurre,  plein  quatre  cuillères  à  dégraisser  d'espagnole, 
deux  verres  dlT consommé,  une  feuille  de  laurier,  un  peu  de  mus- 
cade râpée  ;  vous  ferez  bouillir  les  marrons  pendant  une  demi- 
heure;  ensuite  vous  les  retirerez  de  leur  sauce,  pour  les  mettre 
dans  une  autre  casserole  :  laissez  réduire  la  sauce,  et  passez-la  à 
l'étaminc  sur  les  marrons  ;  vojis  les  tiendrez  chauds  au  bain-marie  : 
au  moment  de  servir  vous  les  dressez  s>ur  le  plat,  et  la  sauce  des- 
sous. Vous  pouvez  les  mettre  aussi  à  différentes  sauces. 

Haricots  tout^à-fail  à  V Anglaise. 

Lorsque  vos  haricots  seront  préparés ,  blanchis^  cuits  et  d'ua 
beau  vert,  jetez- les  dans  une  passoire;  mettez  un  morceau  de 
'   beurre  sur  votre  plat  à  servir;  dressez  vos  haricots^  luettex  du 
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persil  haché  autour  de  TOtre  plat^  en  fome  de  cordon;  chaufibiee 
pkty  et  serrez.  (F.) 

.    I.  .  - 

MtaieoU  vais  ^  la  Bretoimem 

*  Coupez  en  petits  dés  un  on  deux  ognons;  mettez-les  dan»  une 
eassef  oie  ayec  an  moreeaa  de  beorre  ;  poses-les  sur  ttn  fouhneau  ; 
passes  T09  ognons  ;  lorsqulls  commenceront  i  roussir,  mouilles-lei 

arec  de  Tespagnole;  n*en  ayant  pas  «  mettez «7 '  une  pincée  de 
farine  ;  faites  qu'ils  soient  d*un  beau  roux ,  ainsi  que  votre  farine  ^ 

ti»oni1ler.-lf  s  arfc  une  cuillerée  à  pot  de  jns  ;  assaîsoni>ez-Ics  de 
sel  et  pl  us  poivre  ;  faites  cuire  et  réduire  cette  sauce  ;  aicllez-y  vos 
haricots  i)iunchis  et  cuits;  laissez-les  mijoter;  assurez-vous  ft^ils 
sont  d*un  bon  goût  ;  dressez-les  et  servez.  (F.  )  ' 

Haricots  verts  à  la  Ljjronnaise» 

Conpes  dans  ognons  en  demi-anneaux  ;  mettez-les  dans  une 
poêle  arec  un  peu  d*huTle;  posez  cette  poêle  sur  le  feu;  lorsque 
votre  ognon  commencera  à  roussir;  a|oiit<v-y  vos  liarir'>t<  verts  • 
blanchis  et  cuits  ;  faites-les  frire  avec  vos  ogaons;  mette/;  du  persil 
et  de  la  ciboule  hachée;  assaisonnez«les  de  sel  et  gros  poivre;  failes' 
leur  faire  encore  an  ou  deux  tours  de  po(^le;  dressez-les^  mettes 
unr  filet  de  Tinaîgre  dans  la  poêle  f  Caîtes-Ie  cbaufier;  Tersei-le  «Air 
Tos  liaricots,  et  serfe»^.  (F.) 

Haricots  veris  en  Salade» 

Faites  blanchir ,  cuire,  rafraîchir  et  égoutter  tos  haricots;  met* 

Iez-le5  fîans  un  salnrlicr;  garnissez-les  de  quelque*»  filets  d'anchois, 
de  quelques  ognoiis  cuHs  dans  la  cendre,  de  betlci  nve<^ ,  de  la  luvi- 
goLc  hachôe  ;  en  uuirc,  assaisoooex  de  sei,^ros poivre»  huile  et 
YÎnaigic ,  et  servcî.  ■  : 

»  ♦ 

Salade  de  Concombres  à  l^  Anglaise» 

Prenez  deux  concombres»  quHls  ne  joieot  pai  ettcom  A  leur  ma** 
tmrité;  é)pluchea-les;  goûtez  si  le.^oMt  n*est  point  amer}  s'il  t^était*, 

jetez  le  concombre;  émîncez-Ifs  en  rond  dans  leur  entier,  et  le 
phis  mince  possible,  et  mettez-les  dans  un  compotier,  avec  :^r!, 
jioivre,  vinaigre,  et  un  o^non  haché  en  rotiplles:  laisse t-lc^  (ou- 
iiie  ainsi  deux  ou  ti  uis  heures  ;  supprimez  uiie  pariie  lie  ieur  aS2^« 
•onnementj  etserres-les  avec  le  bœuf.  (F.)  .  '  . 

CkouxrRaves  et  ChouX'Navets., 

Ces  chooK  tant  d'une  eapèoe  paiHouHAre -ans  anHes;  m  n'en 
mange  point  las  IsnlUes^  mais  les  .tregnoos»  qbi  ^enneat  .gros 

comme  les  deux  poings;  on  supprime  récorce,  on  en  forme  des 
navets  ou  des  fausses  cardes,  comme  je  l'ai  indiqné  à  PaHifle  Navet; 
faites  blanchir  ces  choux  comme  les  navels;  matqiuz-Jrs  demr'mc; 
icur  cuisson  faite ^  mettez-les  soit  au  veiouté^  soit  a  l'espagnole, 
eoit'à  la  sauce  uu  beurre.  (F.) 

^9 
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Choux  dt  Bruxelles* 

C'est  naè  espèce  de  choux  cros  comme  le  poueCf  et  qui ,  an  lies 
de  venir  en  haut  de  letij^e*  teb  que  les  clioiiz  ordinaires  »' ae  pUce 
au  contraire  à  chaque  vil  du  raonlant  du  chuu ,  ce  qui  ressembfe 

Hisv/.  à  une  hotte  a*ognon9  montés  mr  de  la  paille;  la  manière  la 
plus  ordinuîre  jiisi|a*à  pn^scnt  de  le*  accoinmo<î(  r  est  de  les  éplu« 
cher,  «l'f^n  *;îîppriiner  les  feuilles  jaune?  il  l.unjrs,  de  ks  I.iver, 
de  lt-<  iiiirc  lilaihhir  et  cuire  à  grande  eau,  dans  laquelle  oa  «i  mif 
dii  »el ,  en  raison  de  leur  quantité  :  leur  cuisâun  litite  »  on  le»  mei 
dans  une  casserole  arec  un  bon  morceau  de  beurre»  du  «el,  d» 
gros  poivre»  les  remue  bien;  ajoutes-/  pour  les  lier»  onecttil* 
Terée  de  reioulé  rsduiiyet  serrea-les.  (F.) 

Choux  brocolis. 

Cette  c>'«pèce  de  choux  est  différente  de  la  précédente  :  ce  sont 
les  niontans  des  choux  qui  poussent  au  prinleuips  sur  les  trognons 
nu  tiaes  des  choux  dont  on  a  coupé  les  lêtes  avant  Thiver et  que 
le  Jarainler  réserve  ordinairement  pour  en  tirer  de  lagraîne  On  sup- 
prime toutes  les  feuilles  de  ces  choux»  hors  celles  qui  sont  placées 
le  plus  près  de  la  fleur;  on  les  lave,  on  les  fait  blanchir  et  cuire; 
dreMes*lc$  sur  le  plat  comme  des  asperges  »  et  ser  rex-les  Àrbuile»  (F.) 

Choux trougtâ  à  ta  Flamande, 

Prenez  deux  de  ces  cboux  ,  coupez-les  en  quatre  ;  suppri/ues-eo 
le  trognon .  éminces-les  comme  |e  l'ai  indiqué  à  la  cbo«-«rollle  al  Ja 
française  ; -ndtes-^ies  blahehir»  rafratchisses-lest  meltes-lesiisnsuiie 
casserole,  nrec  un  morceau  de  beurre,  une  feiii/fe  de  laurier,  un 
ognon  piqué  de  deux  clous  de  girofle,  du  sel  et  du  poivre;  f  V\es> 
les  partir;  retournez-les  bîéri,  pour  qu'ils  s'inrorporcal  avec  le 
beurre;  poser-les  sur  la  paillasse,  arec  un  feu  lég»^r  dessous;  cou- 
\re/.-les  de  leur  couvercle  avec  de  la  cemire  rouge  dessus;  l  iissez- 
les  uidsi  uiijoter  trois  ou  quatre  heures;  retouruei-les  de  temps  en 
temps;  prenez  garde  qu'ils  at-l»fillent;  leur  cuisson  achevée»  6les* 
Ml  la  fettUle  de  Jaatler  et  l'ognon»  et  inisaes  avec  un  petit  mofceaa 
deiieuffa;  dressai^esetserTef.  (F.) 

Croâte  aux  Champignons» 

Tournez  ot  fnîtp*»  mire  de?  chainpiîrnnns  ^oinme  il  est  indiqué 
h  l'artîtlc  Petite  sauie  ;  mettei-ltis  dans  liue  casserole,  a*ec  un 
uiorcau  «'e  beurre,  un  bouquet  dt:  persil  et  de  ciboules;  po^ez 
votre  casserole  sur  un  fourneau  ;  saute  z  vo**  champi jetions,  tueltez-jf 
nue  pincée  de  fbriiie;  «sou  lles-ies  avec  d'excellent  bouilloii  ;  faiteap 
les  partir»  biissci^les  initoler  et  «uire;  assaistmne .4es  de  scL» 
poivre .  et  d*iin  peu  de  niii^i  i  I«;  râpée:  p  enes  la  croûte  du  dessus 
u  un  pain  mollet  râpé  ou  ehapelé.  et  dont  voui  aurez  ôtê  la  m  e  ; 
beurrer  ctHle  croûte  »:n  dedans  et  en  dehors  ;  mett«*z-la  sur  n/i  -ril 
propre  .  et  po^ez  ce  gril  sur  ntie  effîdre  viM\n^e  ;  l'»i'i>eE  s<'ciici  et 
grUiei:  aiudi  celle  u*oûte  »  au  mouicni  du  servir  «u^^nmei  iu  buià-^ 
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quet  qui  est  dans  vos  cliauipignons  ;  ih:i-les  avec  des  jauno-?  (rorniV 
délayés  avec  (le  k\  crème;  versez  im  peu  de  sauce  dans  votre 
croûte;  |ilaccî!.'la  sur  votre  plat,  la  partie  bumUée  en  dessus; 
dresseï  votre  ngoQty  et  serves.  (F.) 

Champignons  à  ia  Bordelaise, 

Prenci  de  gros  champignons;  préférer  les  plus  épais  el  les  plus 
fermes,  et  surtout  qu'iU  ue  soient  pas  pleureurs  (  on  appelle 
plrur.'ur  le  chainpiguon  qui  est  vieux  cueilli);  coupez-en  legere- 
uieut  le  de»i>u:>;  lavez-les  ,  égouttez-les  ;  ciseler  légèrement  le  de^^ 
sous  en  losange  ;  metteîktes  dann  un  plat  de  terre;  orrosei-tes 
il*biiile  9  pottdrei<*les  d*un  peu  de  sel  et  de  grds  poivre  ;  laisser 
les  mariner  une  ou  deux  heures^  faites-les  griller  d*uQ  c6té»  re^ 
tournez-les  de  l'autre;  leur  cuisson  achevée,  ce  dont  voua  Jiageres 
facilement  s^tls  sont  flexibles  sous  les  doigts,  dresset-iea  tur  TOtro 
plat  i»  servir  ;  saucez  avec  la  sauce  étioncée  ci-après. 

Mettez  dans  une  casserole  de  l'Iiuile  en  SLlIisante  quantité  pour 
saucer  vos  champignons ,  av>  c  du  pcr>il  et  de  la  ciboule  iiauiit:^ 
tri«>fio  9  et  une  pointe  d*4il  ;  fiiîtea  rJmufl^r  te  tout  9  aaucea^  vof- 
ohiiinpignons  ;  presses  dessus  le  jus  de  deux  citront  ^  ou  arrose»* 
lesd*uli  filet  de  verjus ^  ce  qui  vaudrait, mieux.  (P.), 

Cliampignnris  <ti(T  Fines  herbes. 

Prépares  des  grands  champi;.;;ni>ns  oonmie  lus  prérrdens;  tai.ssez- 
Ics  mariner  une  heure  ou  deux  daua  deThuite,  sel ,  du  poivre  ut  un 
peu  d*ail  ;  hachez-en  les  queues  et  les  parures  de  yos  champignons  ; 
presse<^-les  dans  un  linge  pour  en  ôler  IVau  ;  mettes-let  dans  uao 
casserole,  avec  de  i*huile*  du  sel  »  du  gros  poivre ,  du  persil»  delà 
ciboule  hachée  el  une  petite  pointe  d*aii  ;  passes  'ces  fines  herbes  un 
inst  int  sur  le  feu  ;  posez  vos  champi^^nons  dessus  une  tourtière  ; 
mettez  dans  chaque  une  portion  de  ces  fines  herbes;  pnudr  i  de 
rlia[)elure  de  pain  ;  arrose/.-les  d'un  peu  d  huile  ;  njelttz-lea  cuire  an 
four  ou  sous  le  tour  de  campagne  ;  leur  cuisson  iaitf  ,  «iressez-les 
sur  le  plat  »  sauces-les  avec  rassaisonnement  dana  lequel  ils  ont 
cuit  ;  exprimes  dessus  le  jus  d*un  citron  ou  arrotea-les  d*ttn  filet  do 
verjus  ,  el  serves.  (P«) 

C  hawpignons  à  hi  Pro\  t  nrulc , 

Ayez  quatre  iniHii veaux  de  champignons  bien  termes;  épluches- 
les  >  lavez-les,  mcllez-les  égoutter,  coupez-les  en  ileux;  metles-les 
mariner  avec  de  Thuile,  du  sel ,  tlu  gros  |>oivro  et  une  petite  pointe 
d*ail  ;  au  moment  de  serrir  mettes  de  Thuile  fine  dans  une  potin 
avec  voe  cheminons;  saute/ -les  à  grand  ftu  ;  quand  vos  cbam» 

Signons  seront  cuits  et  d*une  belle  couleur»  ajoutez-y  deux  pincéet 
e  per««tl  haché  ,  et  nne  «lonzaine  de  croûtons  laits  avec  de  la 
xroûie  de  pain  mulki»  el  un  jus  de  gilrona;  dresses  et  serves. 

Crodie  aux  MoriUtss* 
Épluchez,  fendes  en  deux  yos  morille»;  laT«i*le«  à  plusiours 


t:aux  1  f?iitc«-]e.s  bouillir,  égouttez-ie> ,  mettez-les  dans  une  casse* 
ruic  avec  un  morceau  de  beurre  et  un  bouquet  de  persil  et  de  cî« 
boules;  passes-les  sur  le  feu;  wuffefe-les»  inettei  une  pincée  de  fa- 
rine »  mouilles-les  avec  un  peu  de  coosommé;  faites-le»  cuire  et 
réduire  :  leur  cuisson  faite»  supprimez-en  Je  bouquet  ;  llei-4ea  arc» 
un  jaune  d*œuf;  délayez  avec  ne  fa  crème;  ajoutez-y  une  pincée  de 
sucre  en  pondre,  et  «ervf7-!(  s  arec  une  croûte  y  telle  que  celle  In- 
diquée aux  cban^ignoos.  {b\) 

Les  luoiisserons,  étant  de  ia  même  famille  que  les  cliampignoiu 
et  leâ  morilles^  se  servent  comme  ce^  deux  câ^èce^.  (F.) 

Truffes  au  vin  âs  Champagne  à  la  service* 

Prenez  dix  ou  douze  ijelics  trufles;  metrrz-les  dans  de  IVnii  léj^è- 
rement  tiède;  brosses-les  ,  pour  ert  ôter  la  terre  cl  le  gravier;  le- 
lireià  mesuré^  et  aiettet4es  dans  de  Teau  firafche  ;  brosscz-les  de 
ttoufeao;  foltès  en  sorte  qn*il  n*T  reste  rien;  laTek-tes  bien  arrc 
une  troisième  eau;  égoultex^les y  foncez  une  casserole  de  bardes  de 
lard,  mettez-y  vos  truffes;  assaisonnez-ies  de  sel,  d*une  féûille  de 
laurier  ,  d'un  bouquet  a^>ai.^onné  ,  d'un  peu  de  lard  râpé  et  quel- 
ques bons  fonds,  si  vous  en  avez;  sinon  niettcz-y  du  bouilloo,  une 
ou  deux  lames  de  jambon  et  une  demi-bouteille  de  viu  de  Cham- 
pagne; faite»-les  partir ,  coorrez-les  d'un  rond  de  papier  et  de  leur 
eonrercle;  mettez-les  sur  la  paillasse  avec  feu  dessus  et  dessous; 
laissez>lcs  cuire  environ  mie  heure;  leur  cuisson  faîte,  égouttcv- 
les  snr  lin  lîQge  blanc  y  etserres-les  sur  une  ierrîette  ^e  &cet 
elTet.  (F.)  ^ 

Truffes  en  croustade*^ 

Procédiez  de  même  pour  ces  truffes  comme  il  est  indiqaé  à  Tar- 
tiole  Tourte  de  truffes  à  l'anglaise.  (  Faytz  article  Pâtisserie.  )  (F.) 

Truffes  à  la  tendre. 

Appropriez  un«  douzaine  de  truffes  plus  ou  moins,  comme  je  l'ai 
Indiqué  pour  celles  dites  au  Tin  de  Champagne  ;  ayez  autant  de  pe- 
tites bardes  de  ïartl  que  tous  ares  de  truffes  ;  coupes  des  carrés  de 
papier  blanc  ,  qui  ptiissent  enreloppcr  cbaclme  d'elles;  pose»  ces 
carrés  sur  Tolre  table  ;  mettez  sur  chaque  une  barde  de  lard  et  une 
truffe  dessus;  n^^MÎ^onnez  vos  truffes  de  sel,  gros  poivre  et  un  pctr 
d'aromates  pilés;  enveloppez-les  de  la  barde  de  lard,  ensuite  du 
carré  de  papier,  et  continuez  de  IVnvelopper  de  môme  de  quatre 
ISoreeaux  de  papier,  et  toujourii  à  Topposé  de  ia  jonction  du  dcr- 
liler,  afin  que  cette  truffe conserVe  son  assaisonnement;  continuez 
fle'i^rocéder  ainsi  pour  chaque  truffe;  une  heure  arant  de  serrir 
trempez  légèrement  chacune  de  ces  papillotes  dans  Peau  fraîche»  et 
mettez-les  M>n*i  une  cendre  rouge,  comme  Ton  met  des  marrons  ; 
laissez-les  cuire  :  Jeur  cuisson  faite^  dtes  les  deui  premières  eoTe'* 
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loppcS)  coupez  les  bouts  des  papiers  qui  restent ,  lesqiielà jpomraient 
«Irti  salis  par  la  ccudrc^  ou  brûlés  j  et  servez.  (F.) 

Tntffits  à  tEspagmU. 

Prenes  une  poignée  de  truffée  ou  daTantage  ;  coupez-les  en  lamei 
ou  en  dés;  mettes-les  dans  une  casserole  sur  un  feu  doux  aveo  uq 
morceau  de  beurre;  ieites-les  suer,  mouîllet-Ies  avec  un  demi- 
verre  de  TÎn  de  Champagne  ,  deux  cuillerées  d'espagnole  réduite; 

faites-les  aller  sur  un  feu  doux ,  jusqu'à  ce  qu'elles  soient  cuites  ; 
<îrî^rni?*;cz  votre  ?ntire  ,  et  finissuz-la  avec  un  petit  morceau  de 
ln'iN  ie;  ayez  soin  de  bien  incorporer  avec  vos  trufTes  9  surtout  n'y 
pas  melire  de  citron  ,  et  servei-vous  du  même  procédé  pour  une 
croûte  aux  truffes.  (F.) 

Truffu  à  VhaUamt.  , 

Émiocei  des  truffes  comme  les  précédentes ,  la  ^piantité  que  \  out 
jugérex  nécessaire;  faites-les  suer  dans  du  beurre  comme  il  est 
éooncé  précédemment;  mette^-y  un  peu  d'échalote  et  du  persil 
haché  ;  assaisonner  de  sel  et  poivrt  ;  inoiiillei  d'un  verre  de  fin 
blanc  et  deux  cuillert'es  d'espagnole  réduite;  faites  bouillir  votre 
sauce  et  dégraissez  ;  tînissez-la  avec  un  ûlel  d'huile^  et  servez.  (F.) 

Truffe»  à  la  Piimontaitt* 

imiQcet  Tos  truffes  comme  il  est  Indiqué  plus  liant >  et  matlai^y 
au  lieu  de  beurre»  de  lliuile;  joignes  à  cela  un  peu  d*ail  tcraaé; 
poses  TOtfe  casserole  sur  une  cendre  chaude  afin  que  tos  truffes  ne 

fassent  que  frémir;  au  bout  d'un  quart  d'heure  assaisonnez-les  de 
sel  fin  et  d'un  pou  de  gros  poirre;  forces-les  un  peu  en  jus  de  ci- 
trons» et  serrer.  (F.) 

Thiffk»  à  la  Périgueux* 

Coupes  des  truffes  en  petits  dés;  passez-les  dans  du  baurre; 
roeticz-y  deux  cuiUeréés  despagnole  réduite  arec  un  peu  de  tIu 
blanc»  et  inisset-les  aTeo  un  morceau  de  beurre.  (F*) 

Truffes  à  la  serviette. 

Quand  les  tniffes  sont  hhn  brossées  et  bien  tarées»  on  met  des 

barde*  de  Inrd  dans  une  e.i'ïscrole, les  l ru lîes par-dessus,  deux  feuilles 
de  laurier,  un  peu  de  t^ym,deux  clous  de  girofle,  du  sel,  du  poivre; 
eouvrez-les  de  lard,  versez  une  ou  deux  bouteilles  de  vin  blanc  et 
un  bon  morceau  de  beurre;  faites-les  bouillir  une  demi-heure 9 
retirex-les  du  feu  et  laissez-les  dans  leur  cuisson  ;  au  moment  de  ser* 
Tir  mcttei-les  sous  une  serviette,  et  servex-les. 

Sauté  dti  Truffes, 

m 

Quand  les  truffes  sont  nettoyées  oomme  les  précédentes ,  il  faut 
les  peler;  qnatui  elle»  le  sont  bien,  vous  les  arrondissez  et  les  cou- 
pez €o  tranches  épaisses  de  deux  lignes  ;  faites  fondre  du  beurre  sur 
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on  statnîr,  les  mettci  dessit*  ;  rnett  t  nn  prn  f^<»  sel  et  de  gros 
poivTt".  %*Mis  iin'ltr/.  I«  ^.Tirloir  *iir  un  !♦  n  un  p»mî  ardent:  voi\^  les 
relournrr  sil  '-l  (j'it-  le  Uturrca  jelé  quelques  hoiiill'Uis  ;  ileux  niînntes 
9tiiliM*iil  puur  1«>»  t-uir«;  égouUe  -les  et  les  mettez  dans  uuc  2»aijce 
espagnole  traT&illée«  et  les  Areftseï  sur  le  plat  pour  entremets;  elles 
penvcDt  aiMsi  flertir  |K>iir  entrée  comme  mace.  . 

"   Pommes  de  terre  à  VAnglaise^  dites  Mached^potatocs. 

Faites  euîre  des  pommes  de  terre  k  l*eaa;  éplucliet-Ies»  èermse^ 
les  comme  puur  en  ftire  une  purée;  mettet-les  dans  uoe  casserole 

avec  nn  petit  monceau  de  beurre  et  un  peu  de  sel  fin:  motiilles - Li 

HM'C  de  la  rrrm»':  <)f'-«»iM  hei-les  comme  un»*  plteù  cUoiix,  ii  mesure 
qtrelle."  5e  deibechent;  âiiouilîez  -  les  de  uu  i\f'au;  faites-les  cuire 
ain>i  une  heure  et  laissez-le?  prendre  la  confiai. uice  convenable, 
pour  pouvoir  les  dresser  en  pyramides;  faites-leur  prendre  une  bdle 
coiilevr  au  Ibor  de  campagne,  et  serves.  (F.) 

Patates, 

La  patate  est  une  espèce  de  pomme  de  terre;  elle  tire  son  origioe 

de  Saiut'Doniingue;  quelques  r.urieux  commeocent  à  la  cultiver 
dans  ce  pays,  i'ai  été  à  portée  de  m'en  servir^  et  |*ai  dé|à  lait  quel- 
ques essais,  nfin  que,  si  elle  vient  à  serult»\er  en  France,  on  puisse 
en  tirer  partie  :  je  l'ai  Iroufée  eu  j^énérul  d  un  exceliei.t  ^oût  et  Irès- 
bucrée  :  ellr  M'e»«l  pj*  aussi  l'arineu^e  r|ue  la  pomme  de  terre,  et 
elie  tt  au  muiu^  autant  de  sucre  que  la  Lcllerave.  (F.) 

PataieÊ  au  beurren  ^ 

kytx  des  patates,  lavei-les;  faites  cuire  à  la  vapeur,  ôteila  peau 
qoi  les  enveloppe ,  coupes-les  en  lianis;  mettes  dans  «ne  casserole 
un  morceau  de  beurre  et  du  sel  en  suffisante  quantité;  saulea-les; 
assuroa-Tous  si  elles  sont  d*un  bon  goût»  et  serres.  (F.) 

Patates  en  btignets, 

Prenei  des  patates;  laTca^les^  raiisses-Ies ,  coupet-les  de  la  Ion- 
piicur  que  l'on  coupe  les  salsifis;  mettez-les  mariner  une  dcmi- 
boure  daus  de  IVati-de-vie  avec  une-écorce  d<  citron;  lorsque 
TOUS  vcudre/.  vous  en  servir,  é^oultei-îes ,  tu  iiipe7-!es  dans  une 
léçère  pâte  à  frire;  faites-les  frire  de  manière  (ju'i  lle^  suienl  (l"uue 
belle  couleur;  égouttex-IcSj  dicssei-lcs,  poudrez-le»  de  sucre  eu 
poudre>  et  serres.  (F.) 

Frargipane  de  Patates* 

Faites  cuire  des  patates  à  la  vapeur;  letir  cuisson  achevée ,  ôtei* 
en  les  peaux;  mettes  vos  patales  dons  un  mortier;  pîles-les :  lors- 
qu'elles le  seront»  retire/-les  dans*  un  vase;  ajoutez-y  quelques 
ccufs  entiers,  nn  peu  de  beurre,  un  peu  de  sel,  un  sefte  de  citron 
râpé 4  quelques  macarons  amers  écrasés»  un  peu  de  sucre,  et 
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serfei-TOus-en  comme  d^uue  frangipane  pour  tous  les  entremets 
de  pâtisserie  que  tous  voudrez.  (F.)  * 

Hcublon. 

On  se  sert  tu  printemps  des  premières  pousses  du  houbloo  eo 
place  d'asperge^^;  on  ie  fait  cuire  comme  ces  dernières  »  et  oo  le 
sert  de  mtme,  soit  à  la  sauce  blanche,  soit  i  Thuile.  (F.) 

Manihre  d* accommoder  le  Giromon. 

Ayei  un  giromon,  coupe7.-le  en  plusieurs  niorceaux^  supprimez- 
en  la  peau  et  le  dedans;  coupei-le  également  par  petites  parties 
carrées  et  de  la  grosseur  du  pouce  ;  fuileâ-les  blanchir  et  cuire 
diàis  de  l'eau  où  tous  aurez  mis  do  sel  en  suffisante  «piantité;  1» 
cuisson  achefée»  laites-le  éfoutler  dans  une  passoire;  mettes4e 
dans  une  casserole  avec  un  morceau  de  beurre ,  persil  et  ciboule 
bâchée»  du  sel  et  du  poivre;  sautei-les»  goùlei  s'il  est  d^un  bon 

goOt,  et  servez. 

Vous  pouvez  au^si  les  accommocler  A  la  crème  ou  à  la  bécba« 

mel.  ^Voycz  article  âauce  ù  la  Béchamel  maigre.  )  (^F.) 

ï 

Bonnet  de  turc  et  Artichauts  de  Barbarie* 

Ils  se  préparent  et  se  finissent  de  même  que  le  giromon  énoneé 
»4m8us.  (F.) 

Temaieg  farcies, 

Ayti  vingt-quatre  tomateii,  bien  mûres  et  bien  rondes;  ôtez-en 
les  queues,  coupez*les  en  deux;  retirei-en  les  graines;  le  côlè  de 
la  oeur  qui  doit  être  le  beau  eM;  pose»-le  sur  un  plafond ,  sans 
qu'il  se  touche i  et  le  côté  de  la  queue ,  pres9es4e  bien;  mettes* 
les  dans  une  casserole  avec  un  morceau  de  beurre ,  deux  lames 
de  fnmhfm .  a^^ai-^onncf  de  s<'î  ,  poivre,  une  feuille  de  laurirr ,  un 
peu  de  ihym  et  d'ail;  posez  TOlre  casserole  sur  un  feu  modère  :  re- 
luuez,  vos  tomates  jusqu'il  ce  qu'elles  soient  en  pur<  e  ;  dnrniU  leur 
cuisson,  mettez  uu  verre  de  vin  blanc  et  perail  en  branche;  lors* 

Su'elles  seront  au /degré  de  puiie,  possèdes  A  l*étamine  A  force 
e  bras;  ratissez  le  denors  de  rotie  étamine  avee  le  dos  de  votre 
couteau;  mettez  cette  purée  daus  une  casserole»  avec  un  peu  do 
mie  de  pain  râpée,  du  fromage  de  ^armesan  et  un  peu  de  ç^ros 
poivrr;  mêlez  dans  cet  appareil  un  peu  d'huilo  d'olive;  remplissez- 
en  vos  tomates ,  et  poudrez  le  deiisus  de  mie  de  pain  avec  un  peu  de 
fromage  de  Parmesan;  arrosez-les  de  bonne  huile;  faites-les  cuire 
i  four  chaud;  leur  cuisson  étant  achevée,  dressez-les  sur  un  plat; 
sauces-les  de  leur^ssaisonnementy  et  serres.  (F.) 

.  Coucoudecelles  à  l'Espagnole, 

Les  coucoudecelles  sont  de  petites  citrouilles  vertes  de  la  çm^- 
seur  d'un  œuf  ;  ayez-en  vinj^l  ;  tonrne7-les  en  forme  de  f  œur  un 
peu  allongé;  lîiites-fes  blanchir,  égoutle.z-les ,  foncez  une  casserole 
de  bardes  de  lard;  mettes  vos  cou^udeceiles  dedans;  cecouwes* 
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les  Je  lard;  aisaisonnez-le»  de  sel  et  d'ua  bouquet  assaisonné; 
nouillei-les  aree  du  coAsomiiié  ;  fiiitta-toa  euira;  leur  oaiaiOD 
achevée,  égouttes-les»  mettes -les  dans  de  Tespagnole  réduite; 
ftites-les  mijoier  on  quart  d*heure;  dressefrJes,  et  serves.  (F). 


DES  OEUFS. 


OmeleUt»  aux  Truffes. 

Yovft  eauei      œufs  y  von»  ki  aiialaoBiMi  et  lee  kattei;  tom 

meitcs  un  morceau  de  beurre  dans  Une  poêle  sur  un  feu  clair  :  «Re 
qti'îl  «s^ra  fondu  »  vous  y  joindrez  l<"s  œufs;  vous  remu^rff  l'oine- 
Jette  par  secouî»5e3,  pour  qu'elle  ne  s'attache  pas;  ou  bien,  avec 
une  fourchette  ou  cuillère,  vous  les  :»oulefez  jusqu'il  ce  que  votre 
omelette  soit  prise;  vous  en  ôterex,  avec  une  cuillère,  le  gros  de 
FÎBtérieut;  vws  pcendres  de»  IrûÉw  santées  dans  «ne  espaj^oole 
réduite  9  vous  les  mettre i  dans  le  Ylde  que  vous  avec  ftît  àTome- 
lette;  vous  la  ploierez  de  manière  qu'elle  ait  la  forme  d'un  chausson  : 
vous  la  posez  sur  le  pînt ,  tous  Enchère?  ensnîte  bien  fin  deux  triifîpg  , 
vous  les  passerez  dans  un  petit  morceau  de  beurre,  vous  y  mettez 
plein  quatre  cuillères  à  dégraisser  d'espagnole,  et  voui  vcrserer, 
votre  sauce  bien  chaude  sur  l'oDielette  :  si  vous  ne  voulez  pas  em- 
ployer de  sauce 9  vous  prendrez  plein  une  cuillère  à  café  de  fîuine, 
qoe  vous  mêles  atec  vos  truffi;s  quand  elles  sont  passées,  et  vous 
ks  mouillerez  avec  du  bouillon,  du  jus,  un  peu  de  sel,  du  gros 
poivre,  trrs  peu  r\\v,\Xri:  ('pfcr?.  On  peut ,  parce  même  procédi"-, 
faire  des  omelettes  aux  champigaons,  à  la  purée  de  volaille  ou  de 
gibier,  etc. 

Œufs  sur  le  gril. 

Faites  une  petite  caisse  de  papier,  dans  laquelle  vous  mettrez 
jçros  comme  une  noix  de  hctjrre,  un  peti  â*»  persil  et  <  iho!iI«'<;  ; 
laii<  ^-la  chauffer  sur  le  pi  il;  que  votre  beurre  tonde  et  soit  un  peu 
eiàaud;  caâse.6  un  œuf,  mettez-4e  dans  la  caisse,  avec  sel,  poivre, 
nn  peu  de  mie  de  jpain  par-dessus;  mettez  sur  un  feu  doux  et  un 
charbon  allumé  de  chaîna  côté  ét  In  caisse,  sans  qo*ils  la  touchent; 
ayez  une  pelle  rouse  el  passes-la  par-deasus  ta  caisse^  pour  que 
Tceuf  soit  cuit  par^dessus;  vous  pouvea  en  fkire  plusieurs. 

'  -  *  •  *  — . 

Omelette  smffflée* 

Vous  cassez  six  onntV;  von^  metf»'?.  \v%  blancs  cl  les  jaunes  à  part; 
ajoutez  plein  quatre  cuillères  abouche  de  sucre  en  poudre;  vous  ha- 
chères  bien  fin  la  moitié  4»  seste  d*une  écorce  de  citron,  que  vous 
«ettrei^ai^ks  faunes;  vous  lesmêleres  avec  du  sucre  et  le  citron  : 
•B  momedtde  servir  l^ntreuets  vous  fouettez  vos  blancs  dVnofs 
comme  pour  des  biscuits ,  vous  mèleres  bien  les  jaunes  avec  les 
hlancai:  n>us- mettes  après  cela  on  quarteron  de  beurre  dans  la 
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poêle»  sur  uu  ieu  uu  peu  ardent  :  dès  que  le  beurre  cài  fuadu  ,  lou»- 
y  joigiM»  le»  ceuft»  Ton»  twtmm  Tomeltlte,  pour  que  le  fond 
vienne  deMus  :  qttand  tous  Teires  que  Temelette  a  bu  le  beurre, 
,  Toos  la  Tersez  en  diftosm  eur  un  plat  beurré  »  que  voue  mettrex  sur 

•  un  lit  de  cendres  rouges;  tous  jetterez  du  sucre  en  poudre  sur  To- 
melette  :  posez  de?«us  le  f'oTir  de  campngne  très-chaud;  soigues-ley 
de  cfaiole  que  votre  omeleUe  ue  preaoe  trop  de  couleur. 

OE^fs  à  la  neige* 

Vous  catteres  dix  cftufii»  tous  séparerai  les  blaftoê  et  les  faunes» 
TOUS  fouetteres  les  blancs  comme  pour  des  biscuits  ;  quand  Us  seront 
bien  pris»  tous  y  joindrez  deux  cuiUeries  de  sucre  en  poudre  »  et 

un  peu  de  poudre  de  fleur  d*orange  :  versez  une  pinlc  (îe  I  lil  dnns 
une  casserole ,  six  onces  de  Sdcrc,  un  peu  de  fleur  d'or.Mi;;r  ou 
autre  odeur:  quand  votre  lait  ]>ouilltra,  >ous  prendrez  piciu  une 
cuillère  à  boucbe  de  blanc  :  vous  le  mettrez  duos  votre  lait,  vom 
faîtes  pocber  l«i  blancs  9  laissèi^es  égovtter  sur  un  tamb  :  quand 
ils  sont  tous  poebésy  tous  âlea  la  nsoitié  du  lait,  ou  seulement  le 
quart f  vous  délajca  les  jaunes»  et  vous  les  mettes  dans  le  lait; 
TOUS  le  remuez  avec  une  cuillère  de  bois;  dès  que  vous  voyes  qu'ils  " 
se  lient,  vous  retirez  du  feu  ce  mélange,  et  vous  le  passez  à  réla- 
mine dan.s  une  autre  cesserole  ;  vous  dre&sez  iiprès  lès  œuis  sur  le 
plat 9  et  vous  les  luasquci  avec  votre  saui;e. 

t  Œufs  farcis» 

Vous  faîtes  dnvcir  dix  œufs ,  vous  les  coupes  par  le  roijicu  dans 

leur  longueur;  vous  ôterez  les  jaunes 9  et  vous  les  mettrez  dans  un 
Tnoîfirr  po»ir  les  piler;  vous  \v>  pa^sf?  ♦•nsuile  au  tnmis  à  quenelles; 
laissez  tremper  une  mie  de  pain  dons  tlu  lait:  vons  !.<  pre^scrti 
bien  pour  en  extraire  le  luit ,  vous  la  pilerez,  et  vous  la  passerez  au 
tamis,  ainsi  que  les  œufs;  vous  ferex  piler  dans  le  mortier  autant 
de  beurre  qufs  tous  aTcs  de  jaunes  pilés;  tous  mettres  portion 
égale  de  mie,  de  beurre  et  de  jaunes  d'œui's;  tous  broyés  le  tout 
enîienible  :  quand  votre  farce  sera  bien  pilée,  vous  y  mettrex  un 
peu  de  ciboule  et  de  pc  r-ii!  iKirliA  bien  fin  et  bvf!" ,  du  sel,  du  gros 
poivre,  un  peu  de  muscade  râpée;  vous  pilez  4  ludre  la  farce,  ajou- 
tez-y deux  ou  trois  jaunes  d'œufs  entiers;  conservez  la  farce  ma- 
niable, en  y  mettant  de  Toeuf  â  mesure  :  lorsqu'elle  est  finie,  vous 
la  mettes  dans  un  Tase  ;  tous  en  arrangerez  épais  d*un  doigtdans  le 
fond  du  plaA;  tous  farcirez  tos  moitiés  d'œufs;  vous  trcmperes  la 
lame  d*un  couteau  dans  du  blanc  d'oeuf  pour  unir  le  dessus;  tous 
mettrez  les  coitfs  avec  ordre  sur  la  farce  qui  est  sur  le  plut;  vous 
poserez  sur  la  cendre  rouge,  et  un  tniir  de  (  anipagoe  pai'dessus  : 
lorsqu'ils  out  une  bejle  couleur,  vous  les  servez. 

"CEufs  en  croquettes» 

Tous  ferez  durcir  djx*buî^  «suis,  tous  couperez  le  blanc  et  le 
jaune  en  petits  dés,  vous  les  mettrez  'dans  une  casserole;  faites 
une  .sauce  à  la  crème  ^  dans  laqucOe  tous  mettrex  un  peu  de  per?if 
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el  de  la  ciboulo  l)irn  linrhée  et  lavée  ;  vous  la  reràerci  ^ur  to«  fs  ; 
îl  faut  qu'ils  son  itt  im  peu  liés  :  tous  Ii*s  remuerez  cJan^  Icui  >  ntce  ; 
laissez  refroidir  votre  appareil,  vous  en  prendrex  pieiu  uue  cuillère 
4  bouche ,  et  tous  b  Tcnerat  Mir  an  pltCond  :  Joraqne  les  cBolii  se- 
roDt  bicD  froids  »  wom  leur  donoeres  la  fomie  4»  eioqoetle»;  too» 
1m  roulei  dan»  la  mie  de  pain^  trampei-Iaê  dans  de  Fœnf  batto  «  «t 
paiif'ï-Ics  une  seconde  fois;  au  moment  du  service  vous  les  roet- 
trez  (lai)s  une  friture  bien  cliaudp  ;  (]i}and  elles  ont  une  belle  cou> 
leur,  vous  les  egouttez  sur  un  linge  blanc  ou  dans  une  passoire,  et 
vuuâ  les  dressez  sur  le  plai. 

OEufo  à  la  Crème. 

▼on»  ferai  durcir  dôme  OMifet  too»  les  couperai  en  traoebes» 
TOUS  mHIrei  dao»  une  casserole  un  bon  morceau  de  beurre,  piein 

une  cuillère  h  bouche  de  farine .  un  peu  de  persil  et  fie  ciboule»  bien 
hachés,  du  sel,  du  prros  poivre,  (m  peu  de  muscade  râpée,  vous, 
mêlez  le  tout  l'nseuihie,  njou!*  i-y  uu  verre  de  crCme  ♦  tonr  iirr  Ja 
sauce  sur  le  ieu;  au  premier  bouillon,  ver!«ez-la  âur  vos  (jbuià^  sau* 

tea-lea;  loiaqulû  ceront  bien  cbauds ,  Tbus  les  aervivas. 

Œufi  où  graUn» 

Tous  préparerez  des  œofi  comme  ceux  à  la  crème ,  tous  colkm 

des  croûtons  autour  du  plat,  et  verserez  vos  œufs  dcdanît;  vous 
panerez  le  «If^^^u^,  vous  passerez  quatre  jaune*  à  travers  ur)e  pas- 
soire, vous  les  ma>q!ierez  avec;  vous  les  metlrr;'  ^ur  de  la  cendre 
rouge,  un  four  de  campagne  bien  cbaud  par-dé^ous»  quand  ils  au- 
ront une  belle  couleur,  toos  les  serrires. 

QEu/s  à  la  Tripe. 

Vous  feras  durcir  doute  œufs ,  coupei-les  en  tranches ,  meucz- 

les  dans  une  casserole  ;  vous  jetez  un  bon  morceau  de  beurre  dnn? 
une  aute*  casserole;  von?  eotiper  doure  ognons  t  n  tr;inrhes,  vous 
les  passerez  i\  blanc  dans  ie  bejure;  quiunl  iU  ^eronl  l«Midus,  vous 
y  mettrez  plein  une  cuillère  à  bouche  de  lariue  que  vous  mêleras 
arec  les  ognons^  inettes-j  deux  Terres  de  crème,  du  sel ,  du  potTraf 
faites  lAijoter  tos  oginons^  et  lalsêes-les  réduira»  vous  les  Te^ses  suc 
Tos  «sois»  sautes-les  et  Tersea  bien  chaud. 

Œufs  à  lu  pauvre  Femme > 

Vous  ferez  tîédîr  un  peu  de  beurre  sur  votre  plat,  vous  cas- 
serez dessus  douze  œufs,  et  vous  les  mettrez  sur  de  la  rendre 
chaude;  tous  couperez  de  la  mie  de  pain  en  petits  dés,  vous  la 
passes  au  beurre  ;  quand  elle  est  bien  blonde»  tous  Tégouttec,  et 
TOUS  la  seines  sur  tos  œufs;  ineCles  un  four  de  campagne  chaud  par* 
dessus  ;  lorsque  les  œuls  soût  cuits  »  tous  Terserci  dessus  une  sauce: 
espagnole  réduite. 

OEufs  à  la  Provençale. 
Mettes  plein  un  Terre  d*huUe  dans  une  petite  poêle»  tous  la  met- 


ce  UPS*  4^ 

Ici  au  feu;  quand  lliiiile  est  bien  clulude,  casses  unrœaf  eniîur  dans 
VD  ]telit  vase»  mttlez-j  du  sel,  du  poÎTre ,  et  vcrsez-le  dans  l*huîle; 
afiaisses  avec  une  cuiUère  votre  blanc  qui  bouiJIoiine  :  vous  le  re- 
totiTïirz,  et,  lorsquMl  a  iirc  holle  couleur  diî;  doux  côté!»,  vous  l'c- 
jfoiiiieï  sur  un  tamis  de  crin  ;  douze  ^ulîisrnt  pour  un  entremets, 
il  tant  que  les  œuls  j»uient  li uis  »  vous  ks  dressez  eu  couronne*  ;  uprl'S 
les  avoir  parés,  Dietles  un  croûton  glacé  entre  chaque  œuf;  em- 
ployez une  sauce  espagnole  réduite  $  dans  laquelle  vous  mettres  le 
;wste  de  la  moitié  d'un  citron  9  et  tous  la  Tcrsez  dessous. 

Œufs  poches  au  jus. 

Mettez  de  ÎVan  anx  iroîs  quarts  d'une  moyenne  casserole,  avec 
du  £el  cl  un  j  eu  tic  >iiiai^ie;  quand  elle  houjllira,  vous  la  place- 
rez i>ui^le  bor4  du  luunieau,  eu  cassant  l'u'u f ;  prenez  |jarde ,  en  ou- 
vrant les  coquilles,  d*endoniinager  le  jaune;  tous  verscres  douce- 
ment rœuf  dans  Teau,  tous  en  mettrez  quatre,  tous  les  laissem 
prendre;  lenet^ toujours  Teau  booillante,  \ou»  les  retirez  de  l'eau 
avec  une  cuillère  percée,  tous  posez  le  doigt  dessus;  s*ils  ont  im 
peu  de  consistance ,  vous  les  mettez  à  Teou  froide.  Porhez-en  douze 
ou  quinze  pour  un  cnfremets  ;  vous  les  parerez  et  vous  !«■  s  chnnjîe.- 
rcz  d\uu  :  un  instant  axant  de  servir  tous  les  ieiez  thaitller;  ê^onl- 
tei-les  sur  un  linge  blanc,  et  dressez-les  sur  un  plat;  mettez  un  peu 
de  gros  polTre  sur  cbaqoe  œuf  et  du  fus  dessous* 

OKufs  pochés  à  l'essence  de  Canard* 

Mettez  douzb  canards  à  la  broc  lie;  quand  ils  seront  cuits  vcri , 

cVsf-à-dire  j)rr'^({iie  cuit,  voii'»  les  retirerez  de  îa  l»roche,  von  ^*  îsclez 
les  Lilets  j(i!-(jM'aiiX  os,  vous  prenez  le  jus,  el  vou^  l'a>>>)i  innei 
de  set  et  de  gros  poi\rc;  vous  ne  le  faites  pas  bouillir,  el  vuiu  Iç 
Tersez  sous  quioxe  ceufs  pochés.  {^Foyez  Œufs  pochés.) 

Œufi  péchés  à  la  Claeorée. 

Arranges  de  la  chicorée  à  la  crème  sur  un  plat^  et  des  œufs  poobéf 

dessus  {VoyetChlcorie  à  la  crème.  );  vous  pouvez  nietlre  sous  les 
œufs  f  <)(  !-és  ,  (les  choux  à  lorrc  ine,  une  purée  d'oreille  ,  une  purée 
de  cli.iuij  ignons ,  une  de  tardes,  de  con( oiubre^  't  la  en  iiit,  du 
céleri  à  la  crtiiic  el  haché^  une  sauce  aux  lumalcâ,  aux  ^>oiutcs 
d*asperges,  etc* 

CEvfs  pochés  à  raspfc. 

Faites  tiédir  de  l'aspic;  vous  en  mettrez  dans  le  fond  d'un  moule 
ou  de  plusieurs  petits  moules  ;  laissex*le  se  congeler  ;  tous  décores 
des  œufs  pochés  aveo  des  tnilTes,  tous  les  mettrez  sur  la  gelée; 
remplisses  ensuite  les  moules  d*aspic  fondu ,  mcttes-Ies  sur  de  la 

glace  ,  ou  seulcnu-nt  nu  iroid  :  nu  moment  de  servir  détaches 
i'aspic,  et  poses*le  sur  un  plat.  {^Vcyez  Aspic  C£ufs  pochés.) 

Œufs  brouillés. 
Four  faire  un  entremets,  ca^^ez  quinze  œufs,  dont  cinq  auxquels 
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Tpiis  ôierex  les  blancs  ;  ensuite  xoiMi  les  posserei  à  travers 
étamiM  dans  «ne  canserole  »  ^  tous  y  ajouteras  un  quarteron  do 

beurre  que  tous  coupez  en  petits  monseaux»  plein  une  cuillère 
(11', [graisser  de  velouté»  dufel»     gros  poÎTre»  un  pnu  dff  muncndo 

râpée;  vous  mettrez  vos  œufs  sur  le  t'ctj,  vous  les  tournerez  aveo 
un  Tosset  de  buis,  jusqu'à  ce  qn'ils  soient  pris;  vous  les  v»^r«4ex  sur 
le  plat  :  faites  blancliii  du  vt•lju^'  eu  grains,  et  placez-le  uientonr» 
ou  bien  ineUez-y  des  croûtons  passés  au  beun  e.  Vous  pouvez  au»i>à 
casser  des  oiufs  tout  uniment  oans  une  casserole»  et  y  joindre  ém. 
beurre»  posei4e8  sur  le  feu»  et  toumesr'les  avec  une  cuillère  de 
bois  :  quand  ils  seront  prb^  dressefr-les  sur  le  plat;  niette»-y  de» 
croûtous  alentour  ai  tous  Toules. 

CEvfs  brouittéa  à  la  pointe  ét Asperges, 

Vous  couperez  des  pointes  d*asperges  et  vous  les  ferez  blanchir» 
vous  les  tnettres  dans  les  œufs  ;  faites-les  prendre,  vous  les  dresserez 
sur  le  plat»  et  tous  anangeres  des  pointes  d'asperges  &  rentour  r 
TOUS  poi|Tes  j  mettre  des  petits  pois»  de$  pelilt  canoomlms»  des 
cbous-fleurs  concassés  ou  autre*  légumes* 

Œufs  brouillés  au  Jambon» 

Vous  préparez  les  œufs  brouilks  couiuic  les  prérétlens ;  coupez 
uu  quarteron  de  jauibou  en  petits  dés»  finissez  d'apprêter  les  oeiufs 
comme  de  coutume»  et  mettet  des  croûtons  alentour. 

DU  LARD. 

• 

Manikrt  de  U  tailUr  pomr  pifuer. 

Tous  couperet  en  traTers»  c*e$t*à-dire  dans  le  large,  du  lard  en 
tranch<;s  de  douze,  quinze  ou  seize  lignes ,  seloB  Temploi  que  vous 

en  voulez  faire:  lâcliez  q«e  I;i  l)nn<ie  «oit  totijonrs  de  la  même  lar- 
geur ;  vous  y  voyez,  deux  sortes  dt-  lard  ;  celui  qui  est  très-gras  et 
sans  consistance  ;  l'autre ,  qui  est  celui  près  de  la  couenne,  est  séparé 
par  une  petite  veine;  il  est  plus  ferme  et  moins  sujet  à  foodi^  à  la 
cuisson  »  il  se  casse  moins  aussi  :  lorsque  la  superficie  du  lard  est 
levée  et  qu*ll  ne  reste  plus  que  le  plus  ferme»  tous  coupez  les  petits 
lardons  aTee  un  couteau  très-mince  ou  trancbe-lard  :  il  faut  que 
Tolre  couteau  entre  jusque  près'  de  la  couenne,  perpendiculaire- 
ment et  toujoui'i  ;'i  la  même  distance.  H^s  que  le  morccnu  sera 
tout  coupé  comme  il  est  dit,  vous  rendre/  vos  petites  bandes  uni- 
iuruies,  et  vouâ  mettrez  le  tranchant  en  biais  sur  Tungle  de  votre 
petite  bande»  et  avec  le  talon  du  tranche-lard  tous  foules  en  le 
retirant  toujours  i  tous  également»  en  sturte  qu'on  irancbantTotre 
lardon  ,  il  soit  bien  carré  et  bien  égal  paiCout;  tous  metlres  Totre 
première  bande  sur  un  couvercle,  et  en  coupant  les  autres,  faites 
f'n  sorte  quMIs  soirnt  de  ta  nifme  épaisseur  et  de  la  même  largeur» 
en  un  mot  qi^ils  soient  pajrfiùiemenl  uoiformes. 
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Manière  de  piquer, 

La  viande  ëott  être  kUm  panfte»  Mut  peau ,  ni  aerfti.  5î  ce  sont 
des  -viandet  parèas  et  eotièm»  tmxktt  v^iMe»  flbier»  il  faut  leè 
dèpottillar  oo  las  plumer>  et  Se»  Aura  refMiir  légèrement ,  afin  que 
la  chair  ne  se  casae  pas»  8>ttppa8ei  one  noix  de  veau  :  si  vous  la 
laisses  couverte  de  sa  t/'llne,  von^^  par^*?  le  rôté  de  la  chair,  afm 
qu'elle  s^oit  bien  unir;  i'.Tites  entrer  votr(!  lariioiic  àv  manière  que 
l'on  voie  les  deux  extieuiiiés  de*  lardons  :  «ju'il?  «oient  bien  cou- 
verts, afin  qu'ih  marquent  dessus  votre  viande.  Dès  que  le  pre- 
mier lardon  est  posé  »  il  fant  que  tons  les  AtttrèS  soient  de  mtee; 
olieerTes  entre  enx  la  néne  distance  ;  feites  absotumonl  de  même 
«B  piqaantle  second  nmgj^edn  qae  toS  Uirdens  ne  se  trouvent  pas 
MKConrebçmettez'Ies  entre  deux ,  de  «Mittièrè  qu'ils  croisent  le  pre~ 
mier  nng;  afin  de  ne  pas  s'en  (  cnrtf  r,  nvf'O  la  lurdoire,  en  ï'ap- 
pnvant  sur  la  chair,  voii^  formez  une  raie  droite,  et  vous  la  sui- 
vez ;  voire  »€coiul  i nigposf ,  vos  lardons  doivent  être  correctement 
croises  j  vous  coQtiuueitîz  de  suite  les  autres  rangs  jusqu'à  la  Un. 

» 

DES  LÉGUMES  CONFITS. 

Oucorce  conservée  pour  ihiver. 

YdS  la  fin  de  âcptèmbre,  prenez  cent  têtes  de  chicorée  ou  plus; 
vous  en  ôlcz  les  côtes  dures  et  vertes  qui  enveloppent  le  blaoc  ;  ne 
laissez  que  ce  qu'il  y  a  de  bon;  vous  écourtei  la  tête  sans  la  couper 
trop  près  :  aje/.  un  j^rand  chaudron  aux  trois  quarts  plein  d'eau 
bouillante,  dans  laquelle  voufi  mettez  deux  grosses  puiguées  de  sel  ; 
lorsque  Teau  bout ,  vous  j  mettes  TOt^  eblcorée  bien  larée  et 
égoottée;  ayes  Irien  soin  do  renfoncer  dans  l'eaa  bouiflante»  afin 
qu'elle  ne  noircisse  pas  :  après  qu'elle  auraliouilli  pendant  dix  mi- 
nutes y  vous  la  retirerez ,  et  vous  la  mettrez  dans  Peau  froide  ;  quand 
filé  sera  bien  rafraîchie,  retirez-la  etpre?svz-la  dans  vos  mains  pour 
en  exlniirc  l'eau  ;  vous  l'arrangerez  dans  des  bocaux  ou  bien  des 
pots  ;  vous  ferez  une  saumure;  quand  elle  sera  froide  et  claire,  vous 
ta  verserez  sur  votre  chicorée  ;  vous  la  couvrirez  avec  du  beurre 
clarifié  ;  quand  il  sera  congelé  >  tous  fermeres  Totre  pot  a?ee  du 
parchemin  ou  du  papier  ;  tous  pon?ea  aussi ,  lorsque  les  chicorées 
sont  paréeSylavées  et  bien  égouttées,  en  faire  un  lit  dans  un  pot  ou 
finette;  vous  semez  du  sêl  par-dessus,  ainsi  de  suite  ju!>qu'A  ce 
que  voire  tinette  soit  pleine  ;  vous  les  couvrez  avec  im  rond  de 
bois  qui  entre  dans  la  tinette  et  une  pierre  par-des?us.  Dans  l'hiver, 
vous  en  tnettrez  dt;gorger  dans  l'eau  de  fontaine  pendant  deux 
heures;  après  vous  la  placez  dans  un  chaudron  avecdel*eaa  froide  ; 
TOUS  la  feres cuire,  tous  la  titeres  de  temps  en  temps;  quand  cUô 
flédiira  soos  les  do^ts»  elle  sera  culte. 
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Haricots  verts  conseivés  pour  l'hiver. 

.  Épluchez  de»  harîooto  verts  ;  ?ou4  les  ferez  blanchir  à  grande 

eati  ,  et  du  sel  deilaii;»  :  quatid  ils  auront  Uoiiillî  dix  minutes,  votis 
1(  >  rnlr.iîehirez  iivet;  bt*ain  oup  d'e  .u  ;  iijrs(]iriU  sonl  troid*»,  vous 
ks  c^oiittez,  vuuii  les  mcile^  d.iiis  d.'i  bocaux  ou  54Ui|demeot  des 
pob^  |otgueï-y  une  saumure  que  tous  verset  dessus;  vous«clari<- 
iîeres  du  beurre  9  et  voui  eo  luettret  os  poaoe  d'é|Nd8sear  aur  Im 
5alaisea  ;  dé»  i|M'il  ^eca  froid  p  ▼otis  couvrirez  les  pots  avec  do  pa* 
pîcr  on  du  parcheoûn;  vous  pouvez  aussi*  quand  rot  haricots 
seront  ('pliichés ,  en  mettre  dans  des  |»otf  on  une  tÎMfttf,  «n  Vit  de 
Imric  nts  ,  nii  lit  de  sel  ,  aiii.^i  do  sn'k' ,  jusniVi  ce  que  le  vasr  soit 
|)it'iii ,  vous  luetlrez  un  rond  de  buts  (|^iit  entro  daus  Ttatt  rieur  du 
vas(; ,  et  vous  iue(trezune  pie#re  par-dessus  pour  l'ouler  les  harijou  : 
quiiud  vous  voudras  ao  fiiim  cuire ,  vous  les  mettrex  dégorger  peo- 
dant  deux  heures»  et  vous  les  fcres  Outre   Tcau  froide* 

Corntcho/is  conjîls, 

AypT  de  pclits  cornichons  ,  ils  sont  |»r<'férés  ;  vous  Irs  bros?îerci 
sao»  Ifs  écorcbor;  mclk/.-l«;s  dans  des  pots  de  grès,  avec  du  poivre 
long,  du  la  passe-pierre ,  de  Teslragon ,  quelques  clous  de  girofle, 
des  petits  ognons  ;  vous  aures  du  vinaigre,  dans  lequel  vous  ajou- 
tes du  sel  :  vous  le  feras  bouillir ,  et  vous  le  verseret  ainsi  dans  U 
pot  où  sont  les  cornichons  et  votre  asâaisiMineiaenl  :  le  lendemain 
faites-le  bouillir,  jusqu'à  quatre  fois  ,  alors  vos  cornichons  scrant 
verts  et  bien  croquiins  ;  Taii.«  les  couvrirez»  quand  ils  j»eroai  iroids». 
avec  un  parchemin  ou  du  papier.  ^ 

Petits  pûis  conservés  pour  tlaver. 

Voua  empIirAz  des  houleilles  de  petits  pois  9  vous  le^  bouchères 
bien  avec  de  trè^-bons  bouchons,  et  vous  les  ficellerez  ;  vous  met- 
tvtt  les  bouteilles  dans  un  grand  chaudron  avec  de  Peau  froide; 

vous  le*>  posez  "ur  le  feu;  lors^ioe  l'eîin  aura  booiln  mie  demî- 
heiire,  vous  relircrcz  le  chautliuu  du  feu;  laissez  rerr'»i<fir  Teau  ,  et 
relirez  les  bouteille?  ;  vous  en  jçoudronuerez  les  bou'  bous  et  le 
bout  du  goidot  :  quand  vous  voudrez  vous  eu  servir,  vous  les  ferez 
cuire  à  l'eau  froide»  et  vous  les  emploierez  de  te  même  manière  que 
les  pois  verts. 

yirdchnnls  conserves  pour  Vliiver. 

Après  avoir  bien  lavé  des  arlicbants,  vous  le-?  Ini'^sez  ép:oiilt«ir; 
vous  parez  le  cul,  cVst-à-dire  vous  en  ûtrz  l<i  queue  et  voii^  ta 
coupe/,  la  superficie.  Ayez  un  grand  chaudron  aux  trots  quarts  plein 
d'eau  ;  vous  y  mettrei  deux  poignées  descL  Dès  que  Teau  bouillira» 
TOUS  y  {etterrs  une  douxaine  d'aitichauts»  vous  les  laisserez  bouil- 
lir; un  quart  d'heure  après  vous  les  retirerez  et  voujiles  mettrez  à 
iVau  froide  :  vous  les  I  ti-^st-rex  éçouttcr  pendant  cinq  ou  six  heures. 
Arrangez-le»  dans  un  grand  pot  de  grrs  ou  pol  à  beurre;  vous 
verserez  une  saumurf  par-dessviS|  assez  pour  qu  ils  bai^oeut  de* 
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êfmi  vous  y  metlrez  aussi  une  litre  ou  deui  dlitttlA,  selon  comme 
TOtre  plat  est  large  d'ouverture.  Lorsque  tous  voudrez  les  taire 
cuire,  tous  îrs  niftlre/.  h  IVau  froi«îe  sur  le  feu  :  rnilcs-Ies  bouillir 
)usqu*ù  ce  qu'ils  soient  cuits  ;  yous  les  ralraii  hin  z  ,  et  vou«*  eu  ôle- 
le  foin.;  vous  verserez  une  sauce  dedans,  uu  de  toute  autre» 
maoière.  (  Foye»  ArtidiaoU.  ) 
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Choix  du  Sucre. 

Le  sucre  qu*on  tcuI  employer  (]oit  être  choisi  parmi  le  plu% 
beau  et  le  plus  blanc:  oyc2  soin  de  le  prendre  dur,  léger  et  d'une 
douceur  agréable.  Ou  a  i>îen  moins  de  peine  pour  le  clarifier  lors- 
qu'il est  de  cette  bonue  qualité.  La  cassonade  eoQte  'aurai  cher 
que  le  nucre  par  le  déchet  qu*oo  y  trou?e;  il  foiit  la  moailler  davan* 
tage  pour  la  bien  clarifier^  eo  raisoD  tie  Ce  que  ta  crasse  y  est  en 
plus  graode  abondance. 

Eau  hlanehe  à  clarifier* 

Cassez  trois  œnfs  dan?  une  terrine,  battez-les  bien,  iDOuilIez-ies 
petit  a  pciii,  en  coultnuant  de  les  battre;  vous  j  mettrez  trois  pintes 
d'eau  >  et  vous  Tout  seryirei  de  cette  eau  pour  clariiier  le  sucre. 

Pour  clarifier  le  «S'ufW. 

YouscaMerez  Totrc  sucre  en  morceaux,  selon  la  quantité;  too» 
y  mettrez  de  Peau  blanche  ci-dessus,  vous  le  ferez  bouillir;  avec 
line  i-cuuiuire^  vous  enlèverez  l'écume  quand  il  bouillira;  vous  le 
mouillerez  de  temp^  en  temps  avec  Teau  blanche,  et  vous  aurez 
totUy  quand  il  jettera  un  bouillon,  d*enlcver  Técume.  Après  Tavoir 
mouillé  trois  ou  quatre  fois,  vous  Terres  qne  votre  écume  sera 
bien  blanclw»  vous  lui  donuerea  te  degré  de  cusasdn  que  tous 
fogeres  à  propos. 

Cuisscn      Sucre  à  la  nappe» 

Battez  un  blanc  d*œuf  daus  une  terrine  avec  un  peu  d'eau,  et 
tandis  que  vous  le  battrez,  versez-j  de  temps  en  temps  d'autre  eau 
fraîche  jusqu'à  la  concurreBca  Terre»  el  cela  tous  donnera 
une  eau  bUncbcr  Délayes  ensuite  oans  uue  bassine,  afeo  la  mot-» 
lié  de  cette  eau,  environ  dix  livres  de  sucre  concassé,  de  manière 
tpi'il  soit  Tort  épais ,  et  mettez-le  sur  le  feu.  Quand  il  montera, 
mette?,  un  peu  d'eau  blanche  pour  le  faire  descendre,  faites  la  môme 
chose  deux  fois  de  suite,  et  ne  l'ét  uitj»  z  que  quand  il  aum  moule 
deùx  lub  ;  vous  cuuliuuex^  eu  ccumaut,  de  verser  de  celte  eau 
jusqu*A  ce  que  récume  que  tous  enlcTes  soit  blanche;  alon  tout 
y  vereea  un  Terre  d*eau  claire,  pour  en  tinsr  la  dernière  écume) 
TOUS  on  ratiferes  voirt  sucre ,  «|  il  ne  sera  A  It  nappe,  qu«  lors*. 
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qu'en  y  trempant  l'écumoire  et  la  retirant  de  suite,  il  s'étend, 
après  un  tour  de  main,  le  long  de  Têcumoire  ;  alors  vous  le  pas<«£ 
ii  la  manche. 

Si  vous  voulei  tirer  parti  de  vos  écumes,  vous  les  remettez  snr 
le  feu;  vou5  mettez  un  peu  d'eau  blanche  chaque  fois  qa'ellei 
montent;  vous  l»*s  retirez  après  la  troisième,  et  les  laissez  reposer 
un  moment.  Après  avoir  jeté  dedans  un  peu  d*eau  claire  et  fraicbet 
vous  enlevez  l'écume  noire  qui  s'en  détache,  et  passez  la  liqueur i 
la  manche;  mais  comme  elle  n'est  pas  assez  cuite,  vous  la  remet- 
trez sur  le  feu  jusqu'à  ce  qu'elle  soit  A  la  nappe,  et  vous  vous  ea 
servez  alors  pour  composer  des  sirops. 

Cuisson  au  lisse. 

Lorsque  vous  avez  clarifié  du  sucre,  et  que  vous  l'avez  remis 
sur  le  feu  pour  le  faire  boaillir,  vous  connaissez  qu'il  est  au  li^sc 
eu  trempant  le  l)Out  du  doi^t  dedans;  vous  l'appliquez  ensuite  sur 
le  pouce,  et  ouvrant  aussitôt  un  peu  les  doigts,  il  se  fait  de  l'un 
à  l'autre  un  petit  filet  qui  se  rompt  d'abord,  et  qui  reste  en  goutte 
sur  le  doigt.  Quand  ce  filet  est  presque  imperceptible,  ce  n'est  que 
le  petit  lissé,  et  quand  il  s'étend  davantage  avant  que  de  se  défaire, 
c'est  le  grand  lissé. 

Cuisson  ou  perlé, 

V 

Lorsque  le  sucre  a  bouilli  davantage  que  le  précédent ,  vous 
réitérez  le  même  essai  ;  et  si ,  en  séparant  vos  deux  doigts ,  le  filet 
qui  se  fait  se  maintient  de  l'un  ù  l'autre ,  alors  il  est  au  perlé.  Le 
grand  perlé  est  lorsque  le  filet  se  continue  de  même,  quoiqu'on 
ouvre  davantage  les  doigts ,  en  dilatant  entièremeat  /a  maia  ;  le 
bouillon  forme  aussi  des  manières  de  perles  rondes  et  élevées  ,  & 
quoi  l'on  peut  encore  connaître  cette  cuisson. 

Cuisson  au  sou//lc  ou  petit  boulé. 

Votis  laissez  jeter  quelques  bouillons  au  sucre;  prenez  une  écu- 
moire  à  la  main  et  secouez-la  un  peu,  comme  il  est  dit  ci-dessus, 
en  battant  sur  le  bord  de  la  poêle  ;  soufllez  aux  trous,  en  allant  et 
revenant  d'un  côté  à  l'autre,  et  s'il  en  sort  des  étincelles  ou  petites 
bouteilles,  votre  sucre  est  au  point  qu'on  appelle  au  soufflé. 

Cuisson  à  la  plume  ou  grand  boulé. 

Après  quelques  bouillons,  vous  soufilezà  travers  une  écumoire, 
ou  ,  lorsqu'en  le  secouant  d'un  revers  de  main,  il  en  part  de  plus 
grosses  étincelles  ou  boules  qui  s'élèvent  en  haut,  alors  il  est  à  U 
plume  ;  ensuite  vous  le  laissez  uo  peu  de  temps  sur  le  feu  ;  vous  le 
sonlTlez  encore ,  et  vous  voyez  ces  bouteilles  plus  grosses  i»t  en  plus 
grande  quantité ,  en  sorte  qu'il  y  en  a  plusieurs  qui  se  tiennent  eo- 
semble ,  et  qtii  font  comme  une  filasse  volante  :  c'est  ce  qu''on  ap- 
pelle à  la  grande  plume^  ou  extrême  boulé. 
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Cuiston  au  cassé. 

Pour  coanailre  quaod  le  sucre  est  coït  au  caââé,  il  faut  aToir  un 
pot  afccde  l'eaa  frttche  dedans  ;  vous  mouilles  le  bout  du  4oigt 
dans  cette  eau»  et  vous  le  trempes  adroilemeotdaos  le  sucre  ;  toui 
le  ploDges  aussitôt  dans  cette  eau  fraîche ,  pour  empêdier  <|ue  tous 

oe  vous  brûliez.  Ayant  ainsi  le  doigt  dans  Teau,  tous  en  détachez  le 
sucre  avec  les  aulre*,  et  s'il  se  casse  sans  bruit  et  en  s*attactiant 
assex  fortement  aux  dents»  il  est  à  la  cuisson  ^ue  Ton  appelle  au 
cassé* 

Cuisson  au  ptlil  cassé. 

Aprt's  avoir  procédé  comme  ci-devant,  si  !e  sucre  se  casse  en 
faisant  un  petit  bruit ,  et  tient  encore  &ous  la  dent^  il  est  alors  à  la 
cuisson  qu'on  appelle  petit  cassé. 

Cuisson  au  grand  cassé. 

Si,  en  l*élat  où  est  le  «ncre  dans  la  cuisson  précédente ,  tous  I© 
mettiez  sous  la  dent ,  il  s'y  attadierait  fortement;  mais,  quand  il  est 
au  grand  ca5«é,  i!  se  casse  et  craque  nettement  sans  s'y  attacher 
nullement.  Or  ,  il  faut  prendre  garde  de  moment  en  moment  quand 
il  est  parrenu  à  cette  Amière  cuisson  9  eu  pratiquant  ce  qu'on  a 
dit  pour  saroir  quand  11  est  au  cassé;  et  ensuite  mettes  le  sucre  aue 
TOUS  auies  retiré  sous  la  dent ,  pour  voir  s*il  s'y  attache  encore  ;  dès 
que  vous  serez  sûr  que  non  ,  et  qu'au  contraire  il  casse  et  se  rompt 
nettement .  ôtez-ie  aiissitrft  (Je  de^^us  le  feu,  nutrement  il  brûlerait, 
et  De  if  TAii  plus  propre  a  rien  de  bon  ,  j)arcc  qu'il  ?entirail  toujours  . 
le  brûle.  A  l'égard  des  autres  cuissons,  ou  peut  toujours  les  réduire 
en  les  décuisaat  avec  de  Tttau,  pour  ti'en  servir  comme  ou  le  ju- 
gera à  propos.  A  l'égard  de  la  cuisson  au  grand  cassé,  c'est  ordi- 
nairement pour  le  sucre  d'orge  et  pour  quelques  autres  ouvrages 
ifoe  Ton  verra  dans  la  suite« 

I>£S    FAUiTS  COMflTâ. 

I 

Abricots  confits, 

Prenes  des  abricots  déjà  ]aunes»  sans  pourtant  quMIs  soient  mûrs  ^ 
lliitcs-leur,  avec  la  pointe  d^un  couteau^  une  incision  à  la  tête,  ^ 
puis  poussant  le  couteau  â  l'endroit  de  h  queue ,  vous  faites  sortir 
le  noyau  par  le  côté  opposé,  et  mettez  à  mesure  vos  abricots  dans 
de  l'eau  fraîche;  faites-les  ensuite  blanchir  sur  le  f<  li  ,  et  quand 
l'eau  commence  à  bouillir,  vous  examinex  s'il  y  en  a  qui  ûéchissent 
sous  les  doigts  ;  dans  ce  cas  vous  les  retiras  avec  une  éonmoirey  et 
disses  les  autres  jusqu'à  ce  qulli  soient  au  même  degré  et  les  met* 
tes  tous  dans  l'eau  fraîche; lorsqu'ils  sont  refroidb»  vous  tas  foites 
égoutter. 

Pendant  ce  temps-là,  vous  prenez  cinq  ou  six  livres  de  sucre, 
suivant  la  quantité  de  fruits  que  vous  avez;  vous  ie  clarifiez  et  le 
faites  cuire  au  lissé;  vous  le  retires  du  feu  dès  qu'il  bout  et  vous 
7  mettez  vos  abricots;  vous  remette}  le  tout  sur  le  feu^  et  le  reUces. 
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lorsqu'il  a  fait  quelques  bouillons;  lais»es-le  reposer  pendant  vingt- 
quatre  ^itMires ,  pour  que  les  abricots  prennent  sucre.  Le  iendemaiit 
T0113  relirea  ics  abricots;  faites  cuire  le  sucre  à  la  nappe,  et  le  ver- 
tes bouillant  bur  les  fruits  t}ue  voaà  laissez  dans  le  sucre  comme  Lt 
treittc;  le  troisième  )otrr,  tous  séparex  encore  les  abricots,  et 
lorsque  le  fuero  est  ait  perlé  «tous  n*tîrcz  la  bassine  pour  y  mettra 
h»  abricots,  auxquels  tous  donnez  ensuite  un  boumon  ;  rous  Itiê 
retires  et  les  labsci  dans  le  sucre  ;  le  lendemain  vous  les  «gouttes 
el  les  mettes  sur  des  ardoise*!  on  (<os  plahçhes  de  marbre  «snupori- 
drées  de  sucre;  vous  les  fuites  seelier  i\  rétuvc,  el  los  rt  iouriic* 
pour  les  saupoudrer  de  sucre  cnlièrement,  puis  tous  les  arraugi'z 
(iuns  les  boites* 

VoQf  avea  aoîa  »  «si  vos  boites  conlieunent  jilasîcun  ooudhea,  de 
mettre  entre  chacune  quelques  feuiUca  de  fkapier  blanc. 

Pécfies  confites. 

Prenez  de  helle'^  pêrhp^  qui  aient  aUeint  Itîiir  grosseur  vlrû 
dans  leur  pariaite  malmitc,  et  qui  soient  bien  frr/nc-î  ;  piifuez-Zr-s 
avec  une  grosse  épingle,  et  les  mettez ù  mesure  dans  Vvuki  ii-aiulie; 
^ensuite  vous  les  laites  blaochir,  et  quand  tous  tous  aperoevcs 
qu'elles  McUssent  sous  le  doigt»  tous  les  retiret  d»  feu,  et  tes 
remettes  dans  de  Teau  -iraiohe;  tous  les  égouNez  iorsqu'eMeci  sont 

teffoidioft. 

Eii  iiit'ini  temp''  vdiis  clariiicz  du  sucre  et  le  faites  cuire  im  li^sé; 
lorsqu'il  e.st  prêt  a  bouillir,  vous  le  versez  sur  vos  fi-uils,  el  les 
laissez  di^dans  peadaut  «riagl-qualre  heures;  le  Jendem^in  vous 
retîrerei  les  ptobet  ;  neetlei  ie  suove  à  la  petite  oappe ,  et  fe  jetés 
de  nouveau  sur  les  firuils  ;  le  troisiènie  jour^  roas  opères  de  aoême 
lorsque  le  sut  t  e  est  à  la  nappe;  le  quatrième,  vous  faites  cuiie  votf« 
sucre  au  petit  perlé,  puis  vous  y  mettez  les  fruits  auxqMr^  voi>« 
donnez  un  bonillon  couvert,  et  le  lendemain  vous  faites  (  iiin  voire 
fucre  au  grand  perlé,  et  vous  y  jetez  les  fruits  auxquels  vons  doo- 
Oes  trois  ou  quatre  bouilloos;  le  lendemain  vous  les  égouitez,  et 
procèdes  pour  le  reste  conuM  il  a  été  dît  ci-dessus. 

Reincs' Claudcs  cou f tirs. 

Prenez  des  rein*  s  laudes  d'une  bonne  |4;ro-seur,  bien  fermes  et 
d'un  beau  vert,  sans  être  mûn.'S  ni  colorées;  coupez-Ienr  Iiî  bout 
de  la  qutuje»  et  les  piquez  dans  ditléreus  eiulroits,  surtout  jprès  de 
la  queue;  melles-les  sur  le  feu  dans  une  bassine  rempile  d^eau  en 
usées  grande  quantité  pour  qu'elles  y  baignent  à  Taise;  lorsque  Teaa 
est  assez  cbaode  pour  ne  pas  pouTOir  tenir  îe  doigt  dedans ,  toi» 
les  retirer;  et  le  lendemain,  vous  les  remettez  dans  la  même  eaii 
fur  un  feu  médioc  re  :  vous  I»--*  «'nireteiH*  rliuudes  pendant  deux  ou 
trois  heures  sans  faire  iiouillir  l'eau  ;  vous  jetez  dessus  une  poignée 
de  verjus,  de  sel  ou  d*épinards,  ayant  soin  de  remuer  de  tcuip» 
en  temps  aTec  la  «potule;  tous  uuguieotes  le  feu  lorsque  tous  tous 
apenjefos  qu*«lles  sont  bien  rcTOrdies  ;  et  lorsque  tous  les  Toyes 
monter  au-dessus  de  Teaui  vous  les  Tenea  à  diflérentes  reprises. 
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pour  les  bien  refroidir,  dans  de  Peau  fraîche  «{tte  TOtti  noottTclet 
chaque  fois;  après  cela  vous  les  éfrouttci. 

Vous  vhvifwT  et  failes  cuiro  du  sik  ic  au  petit  lissé  ;  tous  y  met- 
tez vo»  reiues-t  laudes  et  leur  donnez  âc|)l  à  huit  bouillons,  pub  après 
avoir  écuiné  le  mélange ,  vous  le  verses  dans  une  terrine ,  et  le 
Hisses  en  cet  état  pendant  viogt-quatre  heures.  Les  deux  iouis 
•oiTanSt  vous  ûtez  yos  proues  du  sucre ,  pour  lut  donner  un  degré 
d#  cuIssoD  différeot,  et  ae  les  ittcttea  dedans  qu*après  que  l'opé- 
jrattion  est  faite;  mais  la  ^jnatrième  et  la  cinquième,  on  les  réunit 
au  sucre  ,  lorsqu'il  n  le  degré  de  cuisson  convenable,  et  on  leur 
donne  un  bouillon  couvert;  lorsque  le  sucre  est  au  perlé,  tous 
mettes  le  iliélaugc  deux  juur$  ù  rétuve,  et  vous  les  e^^joullc». 

Mirabelles  confiles* 

Prenex  de  halles  mirahelles ,  bien  jaunes  sans  être  trop  mûres  ; 
piquex-les  »  mettez -f^s  d'abord  dans  de  Peau  fraic*be,  et  ensuite 
dans  de  l'eau  hotiillaute;  lorsqu'elles  montent,  relirez-fes  de  Teau 

jiJlante  et  tiK  tlr-z-Ies  de  nouveau  tluns  de  l'eau  fraîche.  Clarifiex 
votre  sucr«  et  ^  ajoutez  uu  peu  d'eau;  lor^jqu'tl  bout,  jetez-j  les 
jBjrahelles  et  doattea  au  niélan|e  un  hodHion  courert:  tous  les 
écunes  ensuite  «t  les  retirea  4u  m  ;  le  fondcnaki  vous  les  séparez* 
les  é|^«tteset  jnetteaie  sucre  à  fa  nappe;  tous  y  verset  vos  fruits» 
■attii|iieU  vfM4eiiiieK  un  bouillon  couvert,  puis  vous  les  retirez; 
vous  continuez  à  opérer  de  même  que  pour  le«  roîtif^s-claudcs  ci- 
4essu8>  et  vous  les  égoattes  lorsque  vouâ  voulez  leâ  mettre  en  boite. 

Poires  de  beurré^  de  rousselu  et  de  bergamote  eoff^Uet* 

Ajcz  soin  que  vos  poires  ne  soient  pas  trop  mûres  ;  elles  sont 
Bonnes  à  ooaire  lorsque  les  pépins  soat  noirs;  meHee-les  sur  le 
fiui  dans  une  quantité  d'eau  auflisante  ;  vous  les  retirez  quand  elles 
aont  ramolUci  »  et  les  mettei  dana  de  l'eau  fraîche  pour  les  refroi«< 

dir;  vous  les  pelez  lég^èrcment,  leur  coupez  le  bout  de  la  qnfMio, 
les  piquez  avec  un  poinçon  ou  une  épingle  assez. longue  pour  at- 
teindre le  cœur,  et  les  jetez  ;\  mesure  dans  de  IVau  fraîche;  aprè^ 
cela  vous  les  remettez  sur  le  feu ,  et  jetez  uue  poignée  d'alun  dans 
l*tau  que  tous  faites  hooiUir;.  lorsqae  vos  poires  sont  asses  ten- 
dres pour  que  la  léte  d'une  épingle  les  pénètM  Mleinent>  vous 
les  retires»  les  mettes  tefiroidir  dans  de  nouvelle  eau  <hitohe«tlea 

égoutlcz. 

Vous  elnrificz  du  furre  et  Je  mettez  au  pHit  îis<té  ;  on  bien  si 
vou.s  en  avez  de  cuit  u  la  nappe,  vous  Je  rétib  lissez  au  petit  lissé, 
en  mettant  de  Teau  dedans,  l^rrsqu'tl  l>uut,  vous  y  verrez  vos 
poires  et  donnez  au  tout  un  bouillon  couvert;  tous  i'écuuiez,  le 
verses  dans  une  terrine i  al  Je  laisses  vingt -quatre  heures.  Le 
lendemain  vous  retires  et  ébattes  les  paires»  et  remettes  le  auc^e 
au  petit  lissé»  en  j  ajoutant  un  peu  de  sucre  clariQé  ;  vous  le  verses 
sur  les  poires,  et  fjîte«  îa  même  chose  pendant  les  trois  jours  sui- 
Tans,  ayant  soin  d  iugmenter  chaque  lois  le  degré  de  cnîsson  du 
sucre  juiiqu'ù  ce  qu'il  buit  au  j^i-aud  perlé;  alors  Jrous  y  joignez  les 
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poires  et  donnez  au  mélange  un  bouillon  couyert;  aprè^  cela  voa  f 
fV'Cumet  «"t  !e  mettez  à  l'éluve  dans  une  terrine  pendant  deu  i 
jours;  puis  vous  c^outtcz  les  poires^  et  les  disposes  eu  colirets  a« 
ou  boites^  suivait  votre  volunté. 

Xioùe  canfiiet» 

Prenez  des  noix  Tertes  que  tous  pèlerez  assez  légèrement  pdtMr 
ne  pas  déeoiiTrir  le  blanc;  mettei-les  à  masure  dans  l*eaa  fralcle  « 
pais  sur  le  feu  avec  d*aatre  eau  ;  quand  elles  ont  Itlanchi^-touft  lea 
retirez  du  feu»  les  mettez  dans  de  nouTcIle  eau  fraîche. 

Voii?  clarifier  le  sucre  et  le  mettez  an  li-»sé  ;  vous  le  laissez  reXroî- 
dir; retirez  \os  uoixde  Peau,  les  nieltei  dans  une  lerriue,  et  fersez 
votre  sucre  dessus;  vous  faites  la  même  opération  trois  joors  de 
suite.  U  dut  obserrer  de  ne  pas  laisser  boimlir  le  sucre,  lorsqu'on 
le  met  sur  le  feu  à  ces  trois  fois  différentes  »  et  d'en  retirer  aupara- 
Tant  les  ooix;  sans  cela  tous  les  feriez  noircir.  Vous  faites  cuire 
pendant  cinq  jours  de  degré  en  degré,  depuis  le  lissé  jusqu'au 
perlé,  toujours  séparément  des  oois,  et  tous  le  Tersez  dessus. 
Lorsque  vous  l'avez  mis  à  chacune  de  ces  cuissons,  et  qu'il  est 
refroidi,  vous  y  ajoutez  à  chaque  fois  un  pea  de  sucre  clarifté, 
parce  que  les  noix,  A  mesaie  qu'elles  le  prennent  «  le  font  un  pea 
diminuer;  après  la  dernière  cuisson,  tous  mettes  Totie  mélange 4 
TétuTe  pendant  doute  heures»  ensuite  tous  égouttes  les  noix  et  J» 
disposes  comme  bon  tous  semble* 

(Jninges  confites. 

Prenez  de  belles  oranges  dool  récorcc  soit  épaisse;  inarqucz-ieur 
quatre  séparations  saus  tjue  les  quartiers  se  délaohent  ;  vous  les 
iuuruez  eusuite,  et  les  mettez  à  mesure  dans  l'eau  fraîche;  açrès 
TOUS  les  mettes  dans  de  Teau  bouillante»  oA  tous  les  laisses  jus- 
qu'à ce  que  la  têtt  d*une  épingle  y  entre  en  ne  pressant  que  légère- 
ment,  puis  TOUS  les  mettez  dans  de  Teau  fialobe* 

Vous  aver  di!  sucre  clarifié  et  cuit  au  lissé,  vous  les  faites  bouillir 
et  y  mettez  \oi  oranges  auxquelles  vous  donnez  quelques  bouillons; 
ensuite  vous  ecuuiez  le  mélange  et  le  versez  dans  une  terrine  ;  le 
lendemain  vous  égouttes  les  fruits,  donnes  quelques  bouillons  à 
votre  sucra  et  le  verses  sur  les  oranges;  le  troisième  jour,  tous 
égouttes  de  même»  metter  votre  sucra  à  la  nappe»  et  après  y  UTOtr 
jeté  un  peu  de  sucre  clarifié ,  vous  J  réunisses  les  oranges  aux- 
quelles vous  donnez  un  bouillon  couvert;  vous  opérer  de  même 
h's  <ieux  jours  suivans;  le  dernier  jour,  lorsque  votre  surre  est  au 
perle,  vous  y  mettez  vos  orauges,  auxquelles  vuus  donnez  truis 
OU  quatre  bouillons;  cela  lait,  vous  les  mettez  deux  jours  à  letuvo 
et  ks  disposes  dans  les  bottes. 

Citrons  confits. 

Prenes  des  citrons  qui  aient  Técorce  fort  épaisse;  coupcz-Ics  par 
fuartieffs»  f t  les  mettei  sur  le  iSsu  anrec  do  Teau  pour  les  blanchir; 
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lorsqu'ils  snnl  aîsez  attendris  pour  que  la  tête  d'une  épingle  pnsse 
facilcmeaL  ix  Iravers  en  prer^saiiL  taiblement^  vous  les  meltez  daciii 
de  Teao  fntdie;  tous  pieoes  du  sucra  clAriAé  et  euh  au  Ueté,  et 
le  mettei  aur  le  feu;  lorsqu'il  bout»  tous  y  Jetée  vos  quertiets  de 
citrons»  et,  après  leur  avoir  donné  UD  bouilloD  coufert^i  tous  les 
retirez  et  les  éciimez.  Le  Ifinicinaln  \ctm  les  retirez  et  les  égouttez 9 
et  Dfieltes  le  sucre  ù  la  nappe;  vous  y  jetez  les  citrons  auxquels 
vous  faites  faire  trois  ou  quatre  bouillons;  vous  faites  la  même 
chose  le  troisième  elle  quatrième  jour,  ayant  soiu  d'ajouter  cbaque 
fols  un  peu  de  sucre  clarifié»  et  le  cinquième,  Toui  fiiites  cuire 
•TOtfe  sucre  au  perlé;  tous  7  mettes  tos  fruits,  auxquels  vous 
donnez  un  bouillon  couTcrt  et  les  écumes»  puis  les  niettei  deux 
(ours  à  l'ctuve  et  récumez. 

Si  vous  ne  vouif?  pa?  vous<cn  servir  de  suite»  fOUS  les  inetlefi 
dans  des  terrines ,  pour  les  glacer  au  besoin. 

Vous  prendrez  douze-  belles  oranges  que  vous  tournerez  et  que 
vous  ferez  blanchir  à  grande  eau  dans  une  mainnite  ou  poêle  d'of* 
fice  %  TOUS  attadieres  les  tournures  de  tos  oranges  sTec  de  la  llcelle» 
pour  les  faire  blandiir  ensemble;  Il  faut  au  moins  trois  on  quatre 
heures  d*ébullition  continuée  pour  qu'elles  le  soient  .issez  ;  vous 
connaîtrez  qu'elles  seront  à  leur  point,  en  les  piquant  avec  une 
épingle  ;  et,  si  l'épingle  entre  sans  résistance,  vous  le»  i  elirerez  et  les 
m*  lirez  h  l'eau  fraîche;  vous  les  couperez  en  cinq  ou  six  quartiers , 
en  laissant  toujours  la  chair  qui  tient  à  Técoree  ;  TOUS  darifteres 
trob  liTres  de  sucre»  dont  tous  Alerct  la  moitié;  Tautre  moitié 
sertira  pour  les  mettre  au  sucre;  Il  Ikut  les  repasser  tous  les  {ours^ 
égoutter  les  oranges,  donner  une  douzaine  de  bouillons  au  sirop, 
en  TaugmentaiU  ehnqne  fois  nrec  le  sucre  en  réserve;  il  faut  au 
moins  douze  jours  ]M»nr  qu'elles  soient  confites  à  leur  point,  afin 
de  les  conserver  toute  l'année;  Ton  peut  ne  confire  que  réeorce, 
en  la  levant  bien  proprement  dessus  l*orange»  et  en  sulrant  le 
même  procédé. 

Les  cédrats»  citrons»  les  bigarades»  bergamotes»  poncires , 
dûnoises,  etc. ,  se  confisent  de  inême  en  entier  ou  par  quartiers; 
on  ne  tourne  pas  le  cédrat ,  ni  les  poncires»  on  peut  ne  pas  tourner 
les  oranges  si  l'on  teut  ^F.)  ' 

]»BS  COHSEafES. 

Conserve  de  FUur  Orange. 

Prenez  deux  livres  de  beau  sucre  et  une  dcmi-lirre  de  flèur 
-  d'orange  traîche  et  épluchée.  Fiâtes  fbndie  le  sucre  dans  quantité 
d'eau  suffisante»  et  écumes>le,  puis  y  $etes  la  fleur  d'orange.  Faites 
cuire  le  sucre  an  petit  cassé  ;  ensuite  le  retirez  et  remuez  vite  avee 
une  spatule.  Lorsque  le  mélange  commenre  à  boursoufler,  vous  k> 
Terses  dans  des  caisses  de  papier»  ou  dans  des  moules. 


/ 

I 

Digitized  by  Gopgle 


1 


^  OFFICE. 

Conserves  de  Cerises^ 

Prenus  àmx  lirrei  de  eeritts  mm  noyaux,  qu9ir«  onees  ém 
poseiUes  rouge»  »  et  trois  U«res  de  seeie.  Heltei  les  ftwH  cbns* 
line  habsine  d'argt  nU  sur  un  feu  dottXy.tant  qu*ils  soient  réduits  à 

une  dcnii-Iivre.  P(  iidant  ce  tentps-hi  vom-^  faites  fvmlre  le  sucra  et 
le  faites  cuire  an  i;r.ind  eassw ;  vou»  y  ytticz  les  rniils,  vl  remuez 
|u!)iqirà  ro  que  le  luelange  cmmaemcnî  à  bouvsouikr;  aloff»-  y<ws 
mvsti  liuuj  deâ  caisses. 

Conserves  de  Groseilles. 

PrenM  deux  Kvtes  du  grosuilles  ronges  égreuécs,  et  trois  tîrres 
de  sucre.  Mettez  les  groseilles  sur  le  feu  dans  uii«;  liussine  (rangent  ^ 
afin  (|ue  (a  plus  grande  p:trtie  de  rhimiirtitî' quelles  coiilienncnt  <*c- 
■?ap<ire  ;  pressei-les  ensuite  sur  un  ftamià,  pour  en  exlrnin-  1;)  pit?j>c, 
que  vouà  remettez  dessécher  sur  le  feu,  en  remuant  toujuuis  ju$- 
qu*à  ce  que  tous  décourries  aisément  le  fond  de  fartiassine  :  p«n- 
daot  ce  temps-là  foites  foudre  le  sucra  et  le  fiijles  cuire  au  caaaé; 
-vous  fe  versez  sur  les  groseilles >  et  cenmez  assez  bien  peur  lei  em- 
pêcher de  s'attacher  à  lu  ba&siœ;  vous  la  retirez  du  feu  en  Q€Mnti<- 
Uuant  de  remuer  ju^^qu'à  t  e  q^elemélaoge  se  l>oujnoufle  :  Toua  U 
verses  alors  dans  des  muuks. 

Conserves  de  Framhohes^ 

Prenes  une  Uvse  de  framboises,  quatre  onces  decerîsea et  imu livre 
de  sucre.  Uettes  Cruiis  sur  uit  fisa  très-dous  daus  une  bassine 
d'argent^  et  y  après  les  avoir  passés  au  tamis  de  erin ,  prenez-en  la 

pti![>e,  qui  est  restée  djns  le  tatais ,  pour  la  faire  dessécher  :  lors- 
qu'ils sont  réduits  à  moitié,  vous  y  ver^f,  ic  sucre  cuit  au  grand 
t  Ms-^é  ,  et  remue?.  jus(]uVi  ce  qu'il  blaauhisào,  ot  vous  mêliez  ausuit<» 
le  mélange  daus  des  moules* 

Conserves  des  Fleurs  de  Ciiron, 

Prenes  deux  lÎTres  de  sucre  et  six  onces  de  Beurs  de  citron^  firal- 
cbes  et  épluchées ,  fuites  foudre  le  sitcre  et  le  ftiilea  cuire  au  petit 

cassé;  jetez-y  les  fleurs,  donnez  un  bi»uillon  au  mélange,  et  re- 
muez )usqu*tt^  ce  ipie  le  sucre  se  bouasouAe»  ensuite  veraei  le  mé- 
lange. 

Conserves  des  quatre  fruits. 

Prenez  quatre  onres  <te  fraises,  autant  de  groseilles,  autant  do 
C''r\'^*-<  ,  autîHit  de  framboises,  et  trois  livres  de  sucre.  Pressez  vos 
(  Ml  5  jjassezdaiià  un tarii is  un  peu  .serré,  vous  en  mettez  le  jus 
tiaus  uue  bassine  sur  un  feu  doux,  et  renmez  jusqu'à  ce  qu'il  soit 
réduiè  à  muitié;  fiiitos  rosdre  kt  ancre,  récumea  et  te  Ailca  cuiro 
au  «assé.  Vous  le  retires  du  feu  pour  y  mettre  le  jus  des  Iruila  ;  et 
le  remettant  sur  le  fieu,  tous  donuec  au  mélange  un  bouillon;  lu 
relirez  du  feu,  remuant  toujours  jusqu'à  ce  que  le  sucrcse  bou^* 
soulle;  alors  vous  coules  lamaiUèrc  dans  de^  cai&ses  ou  moultis. 
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Conserves  de  FioleUes, 

ppenei  cyiatre  onces  de  violettes  deprioleinps,  ai dem, livrait* de 
«iiCTe;  brises  lar  violette  dons  ud  uaorUer;  votre  sucre  étant  ais 
petit  ca^"-/?  vous  \c  retirer  du  feu  et  y  jetez  la  jMiIpe  de  violette)  et 
vons  leur  initcs  prendre  corps  i*an  avec  Pautrc;  quand  le  SUCK 
«ouiiueoce  ù  boursoufler^  vous  ventes  daos  les  cuisses. 

Conserves  de  Chocolat* 

Frênes  queUre  once»  d«  choeolot  e% det»  Kvree  de  sucre;  faîtes 
fondre  le  choeoUit  dans  »ao  qiiaïUité  de  sucre-  ckriAé  suffisantA 
pour  qu*ii  soit  bien  n(|uide;  puis  jetei-le  dans  votre  sucre  cuit  au 
petit  cassé  9  remues  bien  le  mélanj;c  >  et  opères  ensuite  m  mis 
ci-dessus. 

Conserves  de  Cannelle. 

'  Prenez  fostae  gros  de  cannelle  fine  et  deuH  Mm»  de  sucre , 
concn^^t  z  votre  rnrmelle  et  ta  délayes  dnns  un  peu  de  sucre  clarifié 

(Hj  de  sirop  (k  ^rtiitnauve  ;  jetez-la  dans  le  sucre  euit  au  petit  caç'^v  ; 
remuez      rt  le  m*  lange  que  vouâ  rcUffOZ  du  lè«i;  et  quaod le  sugre- 
blanchit;  verses  dau»  1^  moules. 

Conserves  aux  Pistaches, 

Frênes  six  onces  de  pislaclies  et  deux  lifrre»  de  sucre  ;  verses  d« 
Teau  bonillaate  sur  les  pislacliess  et  4|«and  la  peao  s'enlève  aisé- 
ment, jet(-7  Ics^sur  un  tanûS)  et  verses  dessus  de  Teau  froide;  vous 
les  pelez,  les  cowpeï  en  morceatix  très-mioces ,  et  !e«  jetez  dans  le 
suc-recuit  nu  petit  ras^é  ;  vous  proccdoi  ensuite,  comme  il  est  près* 

*  ci'it  pour  les  autres  conserves. 

Conserves   Amandes  douces  grillées-. 

Frênes  sis  onces  d'amandes  douces  et  deux  livres  de  sucre.  Pelés 

•  «1  coupes  les  amandasen  petks  fllsts;  meHez-Ies  au  four  sur  du 
papier.  Lorsqu'elles  seront  iH)us9ieS9  vous  les  tîreresdu  four  et  les 
jetterez  ensuite  dnn^  le  snzve  eitit  an  petit  oassé;  puls  VOUS  procé- 
derez conime  ci-dessus. 

Les  conserves  d'amaodes  non  grillées  se  font  de  la  même  maoièrCf 
excepté  que  les  filets  ne  se  mettent  point  au  four. 

Conserves  d* Épine~F'ineUe* 

Frênes  une  livre  et  demie  d'épInc-Tinette  bien  mAre»  une  onee 

de  graine  de  fenouil  en  poudre,  et  deux  Kvres  de  sucre;  égrenés 
l'épinc-vinette ,  et  la  mettez  dans  m  ba<?»^in  d'arj^ent  ,  oi\  vouf 
jelei  un  p«iu  d'eau;  faites  bouiliir  le  mélange  ju-^qu'u,  ce  que  i  epine- 
vinette  suit  crevée;  vous  en  exprimez  le  jus  m  travers  un  tamis  ou 
uQ  linge;  nettoyez  bien  votre  bassin;  jetez-y  la  décoction  avec  le 
sQCre  cuit  au  cassé;  donnes  quelques  bouillons  au  mélange  jusqu*& 
00  que  le  sucre  soit  au  petit  cassé;  vjous  le  retiresdu  feu  et  le  remues 
arec  la  sp^^tule»  et  procèdes  pour  1«  surplus  y  comme  il  a  été  dit* 

■ 


*  biyiiized  by  Google 


47* 


OFFICE. 


Conserves  de  Fraises, 

*Vo«s  éplucîïereE  une  poignée  de  fraises,  bien  fraiches  et  mûres: 
TOUS  les  passerez  en  les  écrasant  sm  un  tamis  de  soie  avec  une  cuil- 
lère, pour  CD  retirer  la  chair;  pour  une  cuillerée  à  bouche  de 
fraises  passées  au  tamis,  tous  mettras  ûi  oocef  de  sacra  cuit  on 
fort  perlé  ;  T<nit  k  rattrai  du  feu  »  mettes  tos  fraises  dedtns»  et 
TOUS  blsnchiras  TOtra  sucra  en  le  travaillant  avec  une  cuillèra  d^sur* 
geot,  jusqu'à  ce  qu'il  commence  à  blanchir  et  sécher;  si  la  conserve 
étnit  trop  blanche,  vous  la  rougirier  avec  nn  pe«  de  carmin,  biea 
mêle  avant  avec  une  goutte  de  sucre  clarilié,  et  vous  le  mettriez 
dedans  en  tra?aillant  TOtre  conserve^  cela  lui  donnera  une  belle 
couleur.  (F.)  r 

Conserves  de  Cédrat, 

Tous  prendrez  upjeédrat  bien  sain  et  odorant  ^  vous  le  (rotteres 
sur  un  moraeau  éoijjlncra»  pour  en  ratirar  lesesie  et  le  parfum; 
TOUS  grattera  la  parâe  du  sucra  <|ui  est  imprégnée  de  cédrat  arec 
le  couteau  y  et  jpaisercz  un  jus  de  ciimns  dessus  pour  le  fiiira  fon- 
dre; pour  un  cédrat  rftpé  de  la  sorte,  il  faut  une  livre  de  sucre  cuît 
ou  fort  perlé;  voo?  mettrez  votre  cédrat  et  le  citron  dedans  »  etie 
travailiercï  romiue  les  autres  conserves. 

Oitservations.  Comme  Ton  n  u  ya»  toujours  du  cédrat  frais,  et 
Qu'il  n*j  a  qu'une  saison  pour  en  avoir ,  un  peut  employer  du  cé- 
drat confit,  que  Ton  trouve  toujours  ches  les  confiseun;  on  praod 
«ne  moitié  ou  un  quartier  que  Ton  pile  et  que  1*00  passe  A  trare. 
un  tamis  ;  on  mêle  ce  qui  est  passé  avec  du  sucra  cutt  ou  perlé,  en 
y  ajoutant  du  jus  de  citron.  (F.} 

Conserves  de  Rases. 

Vous  ferei  cuira  une  demi-iiTra  de  sucra  au  fort  souCAé;  Toua 
aures  de  la  meilleura  eau  de  rose  doi^hle  que  tous  pourras  trouver; 
lorsque  votre  sucra  sera  cuit,  mettez  voira  eau  de  rose  dedans,  «i 
faites  recuire  votre  sucre  au  fort  perlé  ;  pour  lui  donner  de  la  con- 
serve, vous  mettrez  un  peu  de  C(h  ju-rrillc  préparée  ou  du  carmin^ 
que  TOUS  travaàiierez  et  coulerez  dans  vos  moules.  (F.) 

■ 

Conserves  de  Café. 

Tous  ferai  du  café  trés-fort  et  bien  clair  ;  tous  auras  une  livra  de 
sucra  clarifié  et  cuit  au  petit  cassé  ;  vous  le  ratlrss  du  feu  et  Fafiai- 

bli-^seK  avec  une  tasse  de  café,  pour  le  mettre  à  son  point,  afin  de 
le  travailler;  c'est-à-dire,  qu'il  faut  toujours  que  votre  conserve 
soit  cuite  au  fort  perlé  ou  petit  souffle ,  pour  qu'elle  puisse  prendre 
et  sécher;  du  reste  dressez-la  comme  les  autres.  (F.) 

CATBAUZ.  • 

r 

Gdieaux  de  Fteur  d^  Orange  soufflés. 

Prenez  une  demi-livre  de  fleur  d'orange  fraîche  et  épluchée ,  et 
deuxliTres  de  beau  sucre.  Fouettez^  daus  un  vase  séparé,  un  blanc 
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d*ceuf  avec  ud  peu  Je  sucre  passu  au  tamis  ûn,  jusqu'à  ce  qu'il 
forme  une  pAte  semblable  A  du  fromage  4  la  crème.  Vaftes  fondra 
ensuite  TOtre  sacre  dans  un  poêlon»  et  l'écamei;  lorsqull  a  bouilli 
un  peu»  fetes-y  la  fleur  d'orange»  et  faites  cuire  le  sucre  au  petit 

cassé,  rctirct-Ie  alors,  et  y  mettez  une  demi-cuîllerée  de  l'oeuf 
battu;  remuez  alors  viTement  avec  une  spatule  autour  des  parois 
du  poêlon,  et  tous  vous  arrêterez  lorsque  le  sucre  est  monté; 
lorsqu  li  e&t  retombé»  tous  remuez  de  nouveau  jusqu'à  ce  qu'il 
monte  une  seconde  fols*  Vous  Tcrses  alors  dans  des  moules  ou 
caisses  de  papier  graissées  de  bonne  huile  d*olÎTe»  et  saupoudrées 
de  sucre  mis  dans  un  tamis.  Si  tous  Yoolei  que  la  ptte  ou  glace 
soit  plu5  blanche  9  ajoutez  le  jus  d^une  moitié  de  citron. 

Vous  donnez  une  couleur  jaune  à  vo'?  «TAleaux,  au  moyen  de 
deux  gros  de  safran  en  poudre,  et  celle  du  rose  arec  un  peu  de 
carmin  liquide  ou  en  poudre;  et  l'on  mei  Tuu  ou  Tautreet  peu  a 
peu  dans  le  blanc  d'ouf »  pendant  qu'on  le  bat 

'  Gdieaux     ehampignpw  à  la  Fleur  if  Orange. 

Après  aToir  opéré  comme  ci-derant»  et  frotté' le  moule  à  cham- 
pignons de  bonne  buile  d'olire ,  tous  7  versez  le  mélange  au  mo- 
ment nrS  le  sucre  e^l  monté  pour  la  «eronde  fois;  un  instant  après 
TOUS  renversez  le  uioulc  >nt  un  linge  blanc,  vous  le  dégraisser-  et 
en  séparez  les  deux  paiiie.^^  avec  la  pointe  d'un  couteau;  vous  po.sez 
le  gâleçu  sur  un  tambour  à  champignons  qui  doit  être  décoré ,  soit 
en  carton  découpé ,  soit  eu  pastillages. 

On  colore  ces  gftteauz  comme  ceux  à  la  fleur  d'oraoge. 

Gâteaux  de  Framboises. 

Prenez  une  demi-liTre  de  frambroises  qui  soient  sèches,  parce 
que  les  fraîches  g-rai-*sc ut  le  sucre  pf  l'empêchent  de  rnonter,  et  tuie 
livre  et  quatre  onces  de  sucre.  Pour  cela  cueillez  les  frambroises 
avant  leur  parfaite  maturité^  séchez-lcsà  TétUTe»  et  les  brisez  dans 
un  mortier.  Quand  votre  sucre  est  écumé  et  cuit  au  cassé»  vous  y 
jetés  TC»  flrambroises.  Ajoutes  au  mélange,  une  demi-cuillerée  de 
blanc  d*Œof  battu  en  crème;  remues  le  tout  etactement,  et»  après 
lut  avoir  donné  un  bouillon  »  Tcrses  dans  les  moules  ou  caisses. 

Giitemix  (fAnis. 

Prenez  deux  «hkls  d  anis  en  poudre,  autant  (je  badiane  aussi  en 
poudre,  et  deux  iiYres  de  sucre;  battez  un  blanc  d  œuf,  comme  il 
a  été  dit  ci-dessus,  et  quand  le  sucre  est  cuit  au  petit  cassé,  tous 
▼  mettes  tos  anis  et  la  badiane  ;  puis  retirer  du  feu  pour  j  mettre 
la  pâte;  remues  jusqu'à  ce  que  le  sucre  soit  monté  une  «ecoude 
fois^  et  verses  dans  les  caisses. 

Guit'iiux  d' Angélique. 

Prenez  quatre  onrps  d'nnp^cîiqne  en  potrdrc  et  deuX  livres  de 
sucre.  Vous  fuites  ces  gâteaux  comme  les  prccedcos. 
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^        Oillraux  sovjflés  à  lu  Pxose. 

Vfiiis  ^-rrri  Irez  une  pdî^iii'c  <»u  deux  de  ru;*«;  «.'fîruilK  c  ,  siiîvaaC 
lu  ({iiauiiti;  (^(ic  vou:>  eu  voulez  faire;  pour  une  livre  dt;  âU4:r«%  wtv^ 

J>oigiiée  de  rose  épluchée  sullit^  tous  ferez  cuire  votre  sucre;  ou 
bri  boulé  ou  petit  cassé;  vous  lueltrei  vofre  fleur  de  rose  îfiaf 
voire  sucre;  faites  recuire  votre  sucre  au  cassé;  voos  auica  pné- 
paré  une  glace  royale  d'un  blanc  d'œuf  bien  firais*  en  y  ajouiaiit 
du  carmin,  pour  quVtle  !»oil  (Pun  beau  rose;  inéfrz cette  g/ace 
dnn-  votre  sucre  à  cassé,  en  rt»innanl  aver  activité  ;  a  la  -fronde  fois 
que  votie  sucre uioutera >  versez -Iv  daos  le  iuouIo  j^réparé  k  cet 
eûct.  (F.) 

DES  COMPOTES. 

Conipotû  d'AUrieots  yert». 

Peloi  légèrement  des  abricots  vert-:  rneltci-lcs  ^'ir  ft»  fea  Jdnjr 
tinc  ha^i^Hirif  avi-c  dr  Peau,  et       y  trncr  iu«<ifu'H  ce  qtj'iis  soient 
Undirs;  xuis  \v>  r(  lircx  jtlors  rt  \  ji  lt'z  iiii  \h  \\  d'rau  ;  qtKind  ils 
sont  un  peu  rri'roidis  ,  f»;uifllt'i-lcs  sur  un  feu  léger  sans  le»  faire 
bouiRir.  Quand  Ils  seront  reverdis ,  poiwseale  feu  paur  ^*îl»  hkaa- 
chissenC  parfattemetil  •  ce  dtoot  vous  serea  sûr  lorsipw  h  af  le  ^mm 
épinpie  passera  facilement  aa  travcrï^.  !ttellei-]cs  tik&n  dam  Teav 
Iraicbey  et ,  lorsquMs  seront  refroidis,  égouttez-Ies.  Yoiisavcz  ea 
inr-mc  Icmp*»  sur  le  feu  du  ^ncre  r!:tr*flM' ;  lorsqu*il  bout,  jt-tez-jr 
les  abricots ,  ifix  ineh  vonsi  donnez  à  jn  lit  frii  ni>e  ving^tainc  de 
bouillon*!;  ^nu:-.  It  s  retirer  et  les  laîs^i  enviiuii  deux  heitre:?  prfn/lre 
le  sucre,  après  cela  vous  les  remettez  sui*  le  feu,  et  leur  duniiez  une 
doutaioe  de  bouillons  ;  vous  les  relires  »  les  écumex  et  les  faisset  re-> 
froidir  ;  ensuite  vous  les  égoutCes  et  les  remettes  dans  ira  compotier  : 
vous  remettez  le  sucre  clurifié  sur  le  feu,  dans  leeis  OÙ  il  ne  ae-> 
rail  pas  assez  cuit,  et  lui  do«Mez  le  d^pré  de  cui^n  convenabVe  ,  \e 
n'tirez  ensuite;  \oo>f  ^yprijuerez  ari-dessus  le  jus  d\\rve  otiw^^o  ,  \viî 
d.'HïH-n'7,  ejHMire  un  bouillon,  le  passerez  dans  un  Vmg<&  iorâ^'ii 
tcia  |)resque  froid,  et  ie  verserez  daos  le  compotier. 

Compote  d Amandes  vertes* 
Elle  se  fiilt  de  même     celle  d^abricots  vart»« 

Con?j)ot('  de  Framboises. 

Prenez  les  plus  belles  fraudioises,  et  qui  ne  soient  pas  brisées, 
eu  poids  double  de  celui  du  sucre.  Vous  épluche/,  ie  (ruït,  et  pen- 
dant ce  temps-lÂ  TOUS  clarifies  le  sucre  et  le  faites  cuire  au  petit 
boulé;  cela  fait , 'vous  retires  la  bassine  et  y  felet  les  framlboises» 
tt  mêles  bien  le  tout  en  faisant  tourner  la  bassine  ;  vous  les  Iais9es 
un  moment,  puis  les  remettez  sur  le  feu  pour  leur  donner  un  bouil- 
lon couve  rt;  vous  les  retirez  ensuite ,  et,  lorsqu'elles  sont  refroidies^ 
vous  les  verser  dans  de;^  compotiers. 

Càmpote  de  Groseilles* 
fnntt  du  fruit  le  plus  beau»  et  diî  Mcre  ea  poîd^  propoitlo«Q4« 
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K;;i'cne<  vos  groseilles  el  kss  luvcz  ilans  de  IVou  bien  (mtchc  ;  égoiit-j 
t('s-l«$  ensuite  »ur  un  tamis»  et  a^-ant ,  pcnflant  ce  tcoipîi-Iâ ,  clorifié 
1«  siHTe,  et  l'a^anl  ftill  entre  ait  petit  boirlé,  proeédes  eommd 
daos  l'article  ei-^éim, 

m 

Càmpoiit  de  Cerises* 
Prtnei  vm  Um  de  beHes  cerises  »  eoope»-leiir  k  iwitlié  de  k 
^ue»  et  passes '^les  à  l*euu  fraiche;  mettes  tme  denai- livre  de 
sucre  on  cuviroii  dans  une  poclc,  arec  de  Veati  powr  le  fondre; 
fttiteS'Ie  boitiUir  pisfa  a  ce  q^l'i^  soit  pnsquiî  en  sirop,  et  je  lez  vos 
c  t,*ri?ef*  cU-dtin^,  aprè-s  \f"i  avoir  ïiùl  v^umUcv  <nr  nu  tamis;  rait»*^- 
leiir  jiK  tj'Ire  ù  ^rnid  Iru  wno  iIoiiKuiiie  iki  ixjiiilloii!?  un  caviruu; 
C>ivi-\>  >  ensuite  tic  d«  .s5ns  1<;  tcu,  écumci-Ies,  et  avee  une  cuillère 
uu  du  papier  ita«s  es  lirerc»  Féeume;  tous  les  kiseevex  refroidir, 
et  TOUS  les  servires  dans  un  eompolîer. 

C  ompoic  d' Abri I  ois . 

t)ans  leur  fyremîère  nnuvranté,  on  It  s  emploie  sans  les  pefcr^ 
mais,  darts  la  >mUi ,  vous  it  s  toupcz  et  eu  ôlez  le  noyati  ;  pa-^si^x-le» 
à  Peau  MU-  Iti  itu,  comme  pour  ceux  que  l'on  veut  t  uuûre  :  quand 
11$  niontcut  au-ilcâ!*uk,  t^t  qu'ils  sout  uiollels,  vous  les  tires  et  Jes 
faites  rafraicfair,  ensuite  vous  les  laisses  égoutter,  puis  vous  les 
nikttea  «i  petit  s«cre  elariAé  »  et  vous  lenr  laisses  jeter  trois  ou 
qu%lre  boiiîlloBs  :  ajes  soin  de  les  bien  écumer.  Si  le  sirop  n'est 

fioîftt  assex  cuit,  vou*  leur  donnerez  à  part  qu:itre  on  ctn(|  bouil- 
ous,  et  vous  It;  verserez  sur  h  fniit:  loi*(j(ie  les  abricots  seront 
fruicis  9  vous      dret^scrcz  dum  un  compotier  pour  les  servir. 

Prenez  J«j  heniix  abrîcols  bien  jaunes  et  pas  trop  avancés  dans 
leur  inalurilé;  ôlex^l'eiir.la  queue  et  faites-leur,  avec  la  pointe  d'un 
couleau<y  une  înetsion  suffiiatite  pour  pou  voir  faire  sortir  les  noyaux» 
et  pique»^'e$avcc  une  épingle     cb<iquc  côtcde  la  qiîeue  ;  mettes^les 

en-^nite  stit  le  feu  datis  la  qtiantilé  d\an  nécessaire  pour  les  couvrir; 
lorsqu'elle  t^t  prête  ;'i  hoiiillir,  vo^'ez  s'ih  !*onl  assez  ramollis;  dans» 
ce  Cil?»,  jettt-lt  s  iltin^de  Tcau  friiîcbe,  el^"il  en  n.stait  quelques-uns 
qui  lus:?enl  un  peu  fermes,  vou«  Icd  laisiferie»  dans  la  bassine  jus- 
qu'à ce  qflfUs  Rissent  aossi  tendres  que  les  autres.  Réunisses-les 
alors»  et  faites  égoaCter  sur  une  claie:  pendant  ce  temps-là,  vous 
avez  bienclari&i,  écumé ,  et  suffisamment  euit  votre  sucre,  sur  Ur 
quel  vous  versex  un  peu  d'eau  ;  vous  le  mettez  sur  le  fx!u ,  sMl  n'j  est 
I  as.  et,  lorsqu'il  h  out,  vous  le  retirer  et  mettez  vos  abricots  deduns; 
vous  leur  donnez  ((welques  bouillons  sur  un  feu  doux  ,  el  les  lais- 
sez refroidir  y  puis  .vous  les  e^uuUez  elles  mettez  dans  des  compo- 
tiers. 

Lonqii*oa  teut  faire  une  compote  iT«0  des  abricots  bien  mûrs» 
on  s*abstiettt  de  h»  iaire  blanchir;  on  leur  donne  sur  un  feu  doui» 
quelques  bouiUons<  dt  na  le  sucre  euit  au  petit  lissé  »  et  oo  tes  plipie 
partout  pour  «iue  le  suort  k»  pénètre. 
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Compote  de  Prunes  de  Beine^Clmde. 

Tons  piquet  des  prunes  arec  diven  coups  d'épingle  »  et  tous  letf 
jetez  à  mesure  dens  de  Tcau,  ensuite  vous  les  faites  blanchir  sur  le 
feu  dans  d'autre  eau;  quand  rllrs  sont  montées  au-dessus,  vous  le» 
tiret  el  les  uicttei  prompteincnt  rafraîchir.  Vous  les  ferez  rererdir 
en  les  mettant  sur  un  petit  feu  et  les  couvrant  ;  prenez  ^arde  qu'elle;» 
ne  bouillent ,  parce  qu'elles  devieudraieut  en  marmeladê.  Dès 
qu'elles  seront  bien  teriee»  vous  les  rafintehires  de  oouTeau»  tous 
les  égoutteteiy  et  vous  les  mettrez  au  petit  sucre ,  que  vous  ferez 
chauffer^  et  jeter  deux  bouillons  seulement  ;  vous  les  laisserez  aîosi 
jusqu'au  lendemain  ,  ou  jusqu'au  soir,  si  vous  en  avez  besoin  ;  tlow 
vous  les  remettrez  dans  une  poêle,  vous  les  laisserez  bouiHir  jus- 
qu'à ce  qu'elles  aient  bien  pris  sucre  ;  vous  vojez  alors  qu'elles  a*é- 
Gument  plus  et  qu'elles  sont  mollettes. 

Si  TOUS  n'en  Mtes  que  pour  une  fois»  et  que  tous  ajcs  trop  de 
sirop,  TOUS  lui.donnerea  à  part  encore  quelques  bouillons  poiqf  le 
faire  diminuer,  puis  vous  le  verserez  par^dessus  les  prunes;  vous 
en  ponvet  préparer  davantage  »  que  vous  garderes  de  la  sorte  asses 
de  temps. 

Compote  de  Htineues  blanchei. 

Vous  auras  sti  belles  pommes  de  reinettes  que  tous  coupem 

en  deux  :  après  avoir  levé  la  pelure  ,  vous  les  mettrez  dans  vne 
terrine  où  il  y  a  de  IVou  et  un  jus  de  citron,  afin  qu'elles  o»n- 
serveut  leur  blanchem  .  Vous  clarifierez,  une  demi -livre  de  .su- 
cre :  dès  que  l'ecume  eàt  ôtée ,  vous  y  mettez  les  moitiés  c/tî 
pommes  ;  ajoutes  un  {us  de  citron  dans  le  miere;  ajet  soin  de  rc-> 
tourner  les  pommes;  quand  vous  sentires  lit  fourchette  entrer  de- 
dans ,  TOUS  les  reiireres  du  sirop  :  passes  le  sirop  au  tamu  de  soie» 
et  fnites-le  réduire  :  vous  le  pa^se?:  encore  ,  ensuite  vous  le  verset 
sur  les  pommes  :  servez-les  froides  ou  chaudes.  Si  vous  voulez  le^ 
décorer,  prene?.  la  pelure  d'uoepomme  de  calville  rouge^  et  fatles 
un  deââui  aui'  kb  uiuilicâ. 

Conqtote  de  Pommes  entières, 

Prenes  sept  belles  pommes  de  reinette  ;  avec  un  vide -pommes 
vous  en  ûter«x  le  cœur  et  la  pelure  ;  vous  les  metirea  dans  de  l'eao 

et  un  jus  de  citron  ;  clarifiez  tmc  demi-livre  de  sucre;  laisses  votre 
sirop  nn  peu  long;  jetcz-y  les  pommes,  faites-les  cuire  k  petits 
bouillons,  tâtez-Ies  souvent  :  aussitôt  que  les  dents  de  la  four- 
chette entreront  dedans  ,  retirez-les  ,  et  posez-lus  sur  votre  com'- 
potier  :  faites  réduire  votre  sirop ,  et  verses-les  ious  les  pommes» 

Compote  de  Martin-sec- 

Ayes  quînse  poires  de  Martin-sec  :  creuset  ui»  peu  la  tête, et  rac- 
courcissez la  queue,  en  la  dégageant  un  peu  «le  la  poire  ;  chirifies 
une  demi-livre  de  suere  ;  allongez  le  sirop  ;  vfuis  mettes  les  poires 
dedans  :  faites-les  mijoter  peodtmt  uac  boano  demi-heure  :  quand 
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«Iles  seront  prescjue  cnilcs,  laissci-Irs  jeter  quelque?  gros  bouillon?  ; 
relirei-Ies  ensuite  île  dessus  le  feu  pour  les  dresser  sur  le  compo- 
tier î  lorsque  le  suup  âcr.i  a^sez  réduit»  tous  le  fermerez  sur  les 
poires. 

Compote  de  Pommes  farcies  à  l'Abricot. 

Pri'.Qeï  dix  belles  pointues  de  reinette  bien  fermes  et  saines,  et 
nvcc  le  Tide-pommes  ,  instruineat  ussez  semblable  à  uue  cuillère  à 
café  ,  mais  plus  long ,  yoiM  relireres  la  plus  grande  partie  de  la 
pulpe  de  vos  peminesy  eo  eofoBçani  rinslriuuent  de  la  queue  A  la 
tête  9  eD  observant  cependant  que  les  pommes  doirent  eocore  con- 
serfef  de  la  consistance  ;  après  cela  ,  tous  pelez  ros  pommes  et  lea 
mettez  à  mesure  dans  Teau  fraîche  ;  vous  les  éguuttez ,  les  posez 
dans  une  bassine  où  est  votre  sucre  avec  de  l'eau ,  et  inrttei  le 
tout  sur  le  feu  ;  quand  les  pommes  sont  assez  ramollies  ,  vous  les 
retirez  avec  précaHtioQ  de  la  bassine,  et  les  rangez  dans  les  com- 
potiers. Gela  M%f  tous  preoet  de  la  marmelade  d*abricots  que 
Y0U8  latroduisea  dans  chaque  pomme;  et»  lorsqu'elles  en  sont  toutes 
farcies  y  tous  prenex  des  lestes  de  citrons  très-minces ,  avec  les- 
quels TOUS  formez  des  ronds  qui  TOUS  servent'  ù  couvrir  les  trous 
que  vous  avez  faits  avec  le  vide-pominrs.  Voti?  ;<vez  ,  d;ins  Tinter- 
valie  ,  clarifié  votre  sucre,  et  l'avez  fuit  cuire  uu  petit  lissé,  et, 
lorsqu'il  est  assez  lefroidi,  vuub  le  verses  sur  les  pommes  dans  le6 
compotiers. 

Compote  de  Bon-chrctien» 

Prenez  cinq  belles  poires  de  bon -chrétien  ;  coupez-ïes  en  deux  ; 
6tcz-en  le  ccrur;  jetez-le?  <îafi?  l'ean  froide,  vous  les  faites  blan- 
chir, vous  les  pelex  et  vous  les  mettez  dans  de  l'eau  et  du  citron 
pour  les  conserver  blanches  ;  après  cela  faites-les  cuire  dans  le  si- 
rop; ajoutez-j  un  jus  de  citron  ;  vous  les  dressez  sur  le  compotier; 
faites  réduire  le  sirop  9  s*il  est  trop  lon^.  le  Doyenné  »  le  Saint- 
Germain,  et  antres  se  préparent  de  même. 

Compoie  de  liousseiet. 

Faites  blanchir  quinze  poires  de  rousxelel;  pour  cela  vouî»  em-« 
pliWt  rc?,  le  luGiuc  jirocédé  qu'aux  précédtînlcs ;  vous  les  pelez  et 
N ous  coupez  uu  pt;u  la  queue;  mettez-les  dans  un  sirop  un  peu  long; 
lorsqu'elles  seront  cuites  ,  vous  les  arrangerez  daus  le  compulier  ; 
laites  réduira  le  alrop ,  s*it  est  nécessaire. 

Compote  de  CaUiiard* 

Ayez  cinq  poires  de  catillard  >  coupei-les  par  moitiés  «  êtei-enle 
cour  et  la  pelure;  vous  les  mettres  dans  une  petite  marmite  de 
cuivre  étamée  nouvellement;  ajoutez-y  plein  une  cuillère  à  pot  de 

sirop  ,  et  plein  quatre  antres  d'eau;  faite)?-!e>i  mijoter  pendant  deux 
heures,  davantage  si  cUes  u'étaient  pas  cuiLt;:>  ;  lorsqu'elles  sont  bien 
à  leur  degré  de  cuisson  nécessaire ,  vous  les  dressez  sur  un  compo- 
tier; laites  réduire  le  sirop  s'il  ctl  trop  bng^t  vcrscz-le  sur  Te5 
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poii-es;  elJcS  seront  rouges  uaturelleinent  sans  rien  y  inoUrc  : 
ijucs  pecioAnes  y  emploicot  moiliè  vin  rouge ,  de  Teau  el  Ju  *»ru]». 

Compote  de  Poires  grillées. 

m 

Si  vous  are»  une  compote  de  poires  qui  ait       »enri ,  rom  IV 

{^ouUez  bif'n  !»nr  un  îini^c  hianc;  vou«!  riicUcï  ploiti  cinq  ciiiltcm 
ubouclu-  lit  SIM  rc  <'n  [  tulre  dan^  !«  loiid  d'une  poèlr  n?\  d'un  poê- 
lon; vous  yriiMit;»'?,  le*  (uiirt.s  par-d»'s«»iis  ;  poscz-loi  s  j r  !<•  fcn; 
que  le  fond  *le  U  poêle  aura  pris  «tue  couleur  «n  peu  foncer  .  »o«« 
la  relirerei  4u  feu  ^  oc  font  metlrek  les  poires  sur  un  couipotier  A 
du  sirop  dcMOUS* 

Compote  de  f^crfus. 

Prenoi  4[jiatre  livres  de  beau  v^'rjds  el  dcnx  livres  <îr-  f^ncre 
leiidet  le  lerj^i^  par  le  cOlé  pour  eji.t-xtrairc  le.*  grains,  au  luityor 
d'un  ciire*<ieiit  arrondi  par  le  boot,  et  |etea  à  ioeftur«>  le»  grmo 
dans  de  Teau  Iraiche.  Faites  bouillir  de  Teiui  dans  une  basiîtt 
dV^Dl»  et  jetes-y  le  vei^us;  reliret  la  bassine  dès  <|u*il  ttoole. 
el  rotivrex-la  d'un  lingf;  lorscjne  le  verjus  est  refroidi,  i  l'irnticz-it 
iuijoler  sur  un  feu  très-doux,  ayiint  «oinde  Pempèclier  de  bouliUr 
lorsqu'il  est  liii  ii  n  vcrdi,  vous  ^..aUi'z  ;  peti.Innt  ce  teiiip>-U, 
VOUS  aveit  i  laiilif  le  mae  et  J  aveiiait  tuiic  au  lUi>é  ;  alors  vous  y 
iiielle»Je  verjus ,  que  tous  retires  après  quelques  bouiliou» ,  *:i  Pé- 
eûmes;  lorsque  le  mélange  est  refroidi  «  vous  le  passes  et  melleilc 
fruit  daos  de^  compotiers.  Vous  donnes  encore  quelques  bouîllsas 
AU  sucre  ^  tous  Técumes  et  le  verses  ensuite  sur  le  verjus. 

Compote  de  Coings, 

Frtiiez  six  coings  ;  vous  les  coupez  en  deux,  »•/  vous  en  ô/er  les 
eœui»;  faites-les  hiancliir  comme  les  poires  de  i)Ofl-<Jirélien ,  eiile- 
Tet  la  pelure  ;  mettes  ensuite  du  .sirop  clair  é»m  une  pocle,  avec 
un  jtts  de  ekron;  laisses  achever  de  ouire  les  coings;  arran^ei-W.* 
dans  le  compotier  >  et  verses  dessus  un  sirop  un  pan  épab. 

Compote  de  Pèches. 

Prener.  six  belles  pr;cbcs;  mettex-les  dan^  une  bassine  ou  poêle 
reni|)Ue  auA  troiî'  qiiarls  d'eau  boiiillaute  ;  donnez-leur  cinq  ou  six 
l)OuiIlons;  tâln  si  la  peau  s\  n  va  l'acilenient;  dans  ce  cas,  metlci- 
les  un  moment  dans  l'eau  Iraîche ,  et  pelez-les;  ensuite  fefideii-ie»  ei 
deux,  et  enlevés  le  noyau  ;  laites  du  sisof  dans  la  poêle,  et  j  met- 
tes les  moitiés  de  pêches;  donnes-leur  ensuite  quelques  bouillons; 
Yous  les  retires  «  les  laisses  k^frotdir»  et  les  mettes  dans  le  compo- 
tier :  si  votre  sirop  est  trop  clair,  vous  lui  donnez  encore  queiquci 
bouiiioiiSf  le  laissez  refroidir,  et  le  verses  sur  lea  pêcher 

Compùte  tf  Oranges» 

Preipz  de  belles  oranges ,  tournez-les  avec  propreté;  coupcz-lei 
par  quartiers,  et  ûtez  les  pépins  :  mettez-les  à  mesure  daus  1  trau 
iratche  ^  puis  faites-les  blanchir  sçr  le  feu,  avec  une  Miifisamif 
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quaDtttéd*€au.  LorsquVllcs  vous  paraissent  ittes  C6ll42m 9  mettes- 
Us  eaoorc  daoe  r«au  fraîolu;  :  pendant  <-c  t  :  mps  vous  avez  préparé 
lîu  sucre  nii  petit  lissé;  mctlcx-y  u)s  oraii^-cs,  et  après  qucIffiM"* 
bouillons  ;  vous  le:*  retirez  et  les  laissez  rcljoidir;  vous  mctlex  une 
ïoïs-  la  bassine  surie  feu;  vous  donnez  quelques  bouillons,  vt  lai>^e£ 
rf  Croidir.  Voua  retirez  aion  vos  pêches  ilii  sirop  9  cC  les  nettes 
dans  Tes  oon^liers  ;  f^ous  donnas  enoere  quelques  bouillons  «ti 
MTOp^  le  retÎMS  hrsqu^à  vetis  \mr:ét  avoir  asses  é&  coiMistftnee »  eC 
le  venes  sur  vos         lonufii'il  4;st  lefroidi 

Cvtnpolc  de  Marions. 

Prenez  un  cetil  de  niamms  dont  von?  Atorcz  la  première  porm, 
hit'ltt'z  les  rijanile  dans  une  poêle  avec  de  l'eau,  un  citron  coupe 
par  morceaux  et  trois  poignées  de  sron ;  laites  qu'ils  baignent  bien; 
vous  les  feres  blanchir  «  sum  les  BMoer  A  grand  feii  ;  tous  ooanai- 
trez ^'ib sost  assezèlaocbis»  Jmqu'eQ  ks  piquant  a? ec  une  épingle, 
iJie  eiils«  dûDS  le  manroD  saus  résistance;  tous  les  retirez  ue  IVaii 
avec  le cumoire,  tous  le^i  pèlercs  à  mesure,  et  les  |eler€z  à  l'eau 
claire  9  «lan>  laquelle  vous  aurez  mis  un  jus  de  cilr«n  ;  vous  clarifie- 
rvf.  v«nf  livre  et  demie  de  sucre  cuit  aa  petit  lissé,  vous  uie!tn'/, 
i'^ouUer\u3  marrons,  et  les  mettrez  au  sucre,  en  y  ajoutant  un  |(i.s 
de  citron  et  le  quart  d'un  verre  d  eau  de  ileur  d  uraage;  mettez  le 
tout  sur  le  feu  sans  le  faire  liouiilir,  puis  relÎKs-te;  eo  les  égoiitle 
le  lendemain  pour  donner  uo  bouillon  au  sirop  »  et  Ton  peut  en  ser- 
vir pour  compote  en  les  suivant  de  cette  manière;  au  quatrième 
bouillon  TOUS  faites  cuire  au  sou0lé  le  sirop  en  Taugiiieotant ,  vous 
mettez  les  marrons  danj(  le  sucre  ainsi  préparé;  un  iastaai  après 
Yuus  iilaociurex*  (F.)  -  • 

Compeie  de  Marrom  à  riutlienne* 

Prenet  cinquante  beaul  marrons/  faites-les  griller^et^  lorsqu'ils 
serontcuits ,  épluche^-lcs  ;  vous  presses  ea  vos  doigts  chaque  marron 

pour  Taplalir,  et  les  nictlrcz  à  mesure  sur  une  assiette  d'argent  nu 
tourtière  ;  cela  fait,  vous  y  niellrcz  à  peu  près  quatre  onces  de  siicre 
clarifié  %t  bien  léger  ;  vous  laellrez  vos  marrons  bouillir  un  peu  s»4r 
le  feu,  vous  ferc»  rougir  une  pelle;  après  le.s  avoir  retirés  du  leii, 
TOUS  les  poudres  de  sucre  pour  les  glacer  arec  la  pelle  rouge,  eu  la 
présentant  sur  les  marrons  sans  qu*elle  les  touche  ;  vous  les  arran- 
gerei  dans  un  compotier ,  et  faites  le  sirop  avec  un  jus  de  bigarade 
et  la  moitié  d*un  jus  de  citron  dans  un  peu  de  sucre  clarifié.  (F.) 

Compote  de  pâte  de  Marrons» 

Préparez  un  ceiil  de  tiiarroiis  comme  il  est  indiqué  à  Tartielc  com- 
pote de  marrons ;iiiettez  vos  marrons  dans  un  poêlon  avec  une  livre 
et  demie  de  sucre  clarifié  ;  fiûtes-les  cuir«  et  réduisez-les  en  pâte 
avec  un  peu  d*eau  de  lleurd'orange;  tiiUesdessécher  voire pftte  comme 
U  est  indiqué  .i  Tartide  pâte  d*amande  (  V^ffiùt  article  pâtisserie.  )  ; 
vos  marrons  desséchés ,  posez-la  sur  un  tamis;  mettez  un  compotier 
dessous  le  tamis  ^  et  passe*  t^s  miirrpQS  dessus  d«  manière  k  ce  que 
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cela  forme  une  e<pc'ce  de  mou^*i-  :  f<«!i vei-l»îer»  voire  compotier; 
uiettei  un  peu  de  BÏrop  akotour^  camiae  U  est  iudiqiie  à.  Tactick 
frccédeoL  (F.) 

CsnyNMe  de  UnUadim  dOnmgeg. 

Après  «Toir  letté  TOê  owigit»  c*eat-4Hlire »  avoir  6té  to«t  le 
Uaac  ^  reste  à  Técorce ,  tous  le»  eoapei  par  petits  filets  trè- 

fninceé;  vou?  le*  fcrei  bUnthir  à  Teati  jusqu'à  ce  qu^îls  le  soiti: 
assez,  cl  qu'il*  ptii-iM'nl  s*écras«  r  5uu>  le*  doigts  ;  tous  les  inetlrf: 
à  riuw  IraiLiit' .  vous  le*  c^outttret,  f!  les   mettr#*E  éiîk 

pluâieur»  bouiiiciiâ  dans  uu  sucre  léger;  ie  ieûiieiuai&  donuex-lei: 
yo  second  booUloa»  et  eervei-lei  (F.) 

1>IS  MAAHBtADSt.  • 

Marmdêde  dAbrieoU. 

Si  Tout  employet  quaruite  liTfef  d^iibffieots»  Gûtes dariier  btalft 
livres  de  sucre  ;  quand  il  tcn  à  la  grande  nappe ,  voua  j  naiWiii 

|p<>  ubricoU  coupés  en  prttts  morceaux  ;  lancez  cuire  !a  m  m  im  lidi 
ju>(jii'à  »  fjuVlle  tombe  liet- ;  en  eu  mettant  «ftr  une  écti moire,  ea 
bieu  en  ■  n  ant  enlr»'  le*  «loigU»,  tlle  doit  élre  coUante  ;  fnîerci, 
si  vous  ^uulei,  ia  peau  de:»  abricots  pour  que  tos  confiture-^  >oient 
plus  nettes  ;  lorsque  la  marmelade  aura  )etê  des  boulUorn  daus  k 
sucre  pendant  un  quart  d*li«ure«  tous  la  passerai  dans  «a  tamb  di 
crin,  TOUS  la  remettrez  dans  votre  poêle,  et  lui  donnena  le  degfs 
de  cuisson  qui  est  expliqué  ci-dessus  :  lorsque  les  oonfitims  eeraal 
dans  des  pots,  rou*?  Ir-  l.ii^serci  refroidir:  vous  couperez  des  ronds 
de  papitT  «le  la  g^raudeur  de  Tiiitt  ritftir  dr  vos  pots  :  vou%  les  irent" 
peret  dans  i  cau-de-vî»*  .  r\  \  ni;  i»  li(juerci -ur /e?  coaûcuccSp 
put»  vous  le:)  cuuvni  cz,  d  u  a  papier  que  vous  ùctliextt. 
La  prune  de  reine-Claude  se  fsK  de  même. 

Marmelade  de  Pêches. 

Prenez  quatre  livrei-  de  sucre  et  sept  livres  de  pêc\\es  bien  niftre?  ; 
vous  ôtez  les  noyaux  et  mettes  les  pêches  dans  une  pa^oire  où 
\ui\s  les  écraser  en!*uite  ;  vous  mettei  la  pulpe  >ur  le  feu  ,  et ,  peu 
de  temps  après«  vous  j  jelex  votre  sucre  que  vous  avex  auparavaot 
clarifié  et  fait  cuire  &  la  plume  ;  tous  donnai  aû  mélao^  quelques 
bouillons ,  et  mettes  la  marmelade  dans  des  pats. 

MarmtLuk  tic  Coings. 

Pit  ne?  des  cotnp  bien  infsr^  n  d'un  beau  jaune  ;  pelet-les  etfti 
filez  le  cœur;  vous  les  uietltz  mit  L-  feu  avec  une  quantité  d'eaa 
sulTisaote ,  jusqu'à  ce  qu'ils  soient  uiuoUis  ;  vous  les  retirez  alors, 
les  laissez  égoutter  sur  un  tamis,  el  vous  les  écrasez  desi»us  poot 
en  extraire  la  pulpe;  tous  peseï  cette  pulpe  ,  la  verset  dans  nos 
égale  quantité  de  sucre  cuit  au  petit  oattsé ,  et  remuei  ce  mdJanga 
sur  le  feu.  LorsquVn  en  prenant  sur  Técumoire  et  en  laissant  tom* 
ber ,  il  Ibrmera  une  espèce  de  i^M  lée  ,  vous  jugerez  que  TOCn  naar- 
mcladc  e«t  bien  faite ,  et  ia  meitres  dans .  des  pob. 
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Marmelades  de  Poires  de  HousseUL 

Prenes  six  liyre^  de  poires  de  rousselet  et  quatre  lirres  di^  sucre; 
mettez  les  poires  de  loiis^elcl  avec  un  peu  d*cau  sur  le  feu  ,  pour 
1rs  attendrir;  vous  1rs  prlex  ensuite  et  les  coupez  par  ijiKirtiers , 
pour  en  extniire  les  pepiiis  et  toutes  le."  parties  pierreuse».  IHaut 
k  mesure  les  jeter  dans  de  Teau  fraîche ,  et  les  mettre  après  sur  le 
feu  ;  quand  elles  sont  suffisamment  tendres  ,  tous  les  retirez  et  les 
verset  sur  un  tamis»  les  7  écrases  et  Mtts  passer  la  pulpe  A  tra- 
vers  »  ajaiKi  soin  de  tenir  dessous  une  terrine  pour  la  recevoir  ; 
après  cela ,  vous  prenez  votre  sucre  que  vous  avez  clarifié  et  fait 
cuire  au  petit  cassé ,  et  le  versez  sur  votre  pulpe  de  poires  ;  vous 
mettez  le  m»  litige  sur  le  feu  et  remuez  avee  la  spatule,  jusqu'à  ce 
qu^il  ait  acquis  ntie  consisiauce  exacte;  alors  vous  retires  du  feu, 
et  verses  dans  da»  pots. 

Marmelade  de  Fleur  d'Orange. 

Prenes  une  livre  de  belle  fleur  d^orange  et  deux  livres  de  sucre  ; 
ôtez-en  les  éiamines,  et  jetez  à  mesure  les  fleurs  dans  une  bassine 
où  vous  avez  une  i|U|tnfftè  d'eau  suffisante  ;  lorsqu'elles  sont  toutes 

dans  la  bns^liïe ,  vous  exprimez  dessiis  le  ju^  d'un  fort  rrtrnn  oti  de 
deux  moyen;* ;  vous  nielle/,  sur  le  feu  ce  mélange,  et  le  remuez 
constamment  avec  la  spatule;  lorsque  la  fleur  d'orange  fléeliit  sous 
le  doigt,  vous  la  relirez,  la  uiellcz  sur  un  tamis,  et  arrosez 
avec  de  l'eau  fraiche,  jusqu'à  ce  ^*elle  soit  complètement  froide  ; 
alors  vous  la  mettes  dans  un  mortier  où  vous  la  pilez  jusqu'à  ce 
qu'elle  forme  en  quelque  sorte  une  pâte;  vous  versez  dessus  votre 
sucre  cuit  au  boulé»  et  donnes  quelques  bouillons  à  ce  mélange;- 
pour  lors ,  vous  le  retirez  et  y  incorporez  une  livre  de  gelée  de 
pommes  que  vous  y  faites  disson<ir  o  en  remuant  comme  il  faut. 
Cela  lait,  tous  retirez  votre  martuelade  ci  la  mettez  daas  des  pots. 

Marmelade  dfi  P^ioleite* 

Prenes  trois  livres  de  violette  éplucbée  et  quatre  livfes  de  sucre  : 
mettes  la  violette  dans  un  mortier,  et  Vj  oontusesexacteOMUt;  dans 
le  même  temps  »  vous  préparez  votre  suera;  lorsqu'il  est  cuit  au 

gros  boulé  )  vous  le  rendez  sur  les  fleurs  ;  délayez  te  mélange  et  y 
ajoutez  une  ou  deux  livres  de  marmehde  de  pommes  :  vous  incor- 
porez bien  le  tout  eu  remuant  exactement  ;  vous  lui  «loniiez  <|uel- 
ques  bouillons;  retirez  du  feu^  et  versez  la  marmelade  duos  da 
pots* 

Marnicltidc  de  l'riuws  Je  lieine^ Claude. 

Prenez  six  livres  de  fruit  et  quatre  livres  de  sucfp  ;  fuites  en  sorte 
que  vos  prunes  soient  bien  mûres  ;  ôtez-en  les  noyaux  et  mettez-les 
à  mesure  dans  une  terrine,  puis  les  versez  dans  une  passuiie,  où 
vous  les  écrasez  avec  le  pilon  de  bois  au-dessus  d'un  vase  qui  en  re- 
çoit la  pulpe,  que  TOUS  mettez  ensuite  sur  le  feu  pour  en  enlever 
rhumiditè»  et  b  remues  are^  la  spatule  ou  récumOtré.  Cola  fait , 

3t 
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TOUS  ajontei  le  SDcredarifié  et  cuit  au  petit  cassé»  e|  tous  lui  faiies 
prendre  corps  avte  la  marmelade  ^  en  remnant  avec  la  spatule  {us- 
qtr  i  ce  qiiViIe  ait  pris  la  coosistauce  de  la  ^iée  :  vous  la  retires  et 
la  >  ersfz  dans  des  pots. 

Lorsque  les  prunes  ne  sont  point  complctnnent  mûres,  vous  leur 
donnez  quelques  bouillons;  après  en  avoir  ûté  les  nujaux,  vous  les 
laisseï  égoutter  sur  un  tamis ,  puis  les  verses  dans  la  passoire  au- 
dessus  d*uDe  teirioe»  les  écrases  avec  un  piton  de  bois»  etprocédea 
ensuite  comme  pour  les  prunes  bien  mûres. 

Marmelade  dt^  JSIirabtUes . 

Avez  soin  fjTjf  vo*  prunes  ««oirnî  bien  mûres,  vous  leur  Oter  les 
no3'aux,  el  observez  les  mêmes  proiédcs  que  pour  les  pniups 
rtiue-claude»  avec  celle  seule  dilltrunce  que,  si  vo4i  mirabeiie^ 
sont  bien  mûres,  vous  n'employez  par  livre  de  fruit  qu'une  égale 
quantité  dis  sucre ,  et  que  si  elles  ne  le  sont  pas  parftitement»  vous 
en  mettes  un  tant  soit  peu  plus. 

''  Manncladc  de  Cerises, 

Prenez  m  1 1  l  ises  le^  pitrs  bt;!Ics  ,  les  plu?  mûres  et  les  plus  ver- 
ineilles  que  voua  pouvez  trouver,  le  double  du  poids  du  sucre. 
Otez  les  qucueb  el  les  noyaux  do  cerises.  Mettez  le  fruit  dans  uuu 
bessine  sur  un  feu  dèuZt  afin  d*en  faire  sortir  Thumidité  ;  ayex  soin 
de  remuer  avec*  la  spatule ,  jusqu'à  ce  qu*il  soit  réduit  à  meKié. 
Lorsque  votre  sucre  est  clarifié  et  cuit  au  petit  cassé,  vous  y  verseï 
le  fruit  et  remuez  le  mélange  jusqu'à  ce  que  vous  voyiez  le  fomi  de 
la  bassine  :  car  alors  VOUS  fitCS  sûr  que  votre  mr\i  melade  est  bioa 
cuite;  vous  la  retirez  du  £eu  et  la  versez  dans  des  pois. 

Marmelade  de  Framboises, 

Prenet  des  framboises  en  poids  double  de  celui  du  sucre;  passes 
'  les  fsmboises  au  tamis  pour  en  extraire  la  pulpe  que  vous  mettes 
dons  une  bassine  sur  le  feu ,  jusqu'à  ce  qu'elle  soit  réduite  de  moi- 
lie,  ayant  soin  de  remuer  avec  la  spatule.  Tous  versez  vos  fruits  sur 
le  sucre  que  vous  avez  auparavant  clarifié  et  fait  cuire  au  petit  Iioulé, 
et  viuis  remuez  exactement  le  mélange  avec  la  -^paiule,  afu»  de  l'iu- 
cor^iorur  comtue  il  iuul;  ensuite  vous  le  remettez  sur  le  l'eu,  et 
lorsque  vous  lui  atcs  donné  quelques  bouillons,  votre  marmeladeL 
est  fiiîte  9  et  vous  la  verseï  dans  des  pots. 

Marmelade  d Èpint^VineUe. 

Prenes  trois  livres  d*épine-vi nette,  autant  de  sucre  et  une  livre 

d'eau;  niellez  l'eau  dans  une  bassine  d'argent  ou  de  cuivre,  et  y 
éprenez  Tepine-v incite  que  vous  choisissez  bien  mûre  ;  vous  la 
iiK'itez  sur  le  feu,  lui  donnez  quelques  bouillons,  et  récrasez  sur 
liti  tainiâ^  alin  d'en  extraire  la  pulpe  que  vous  remettez  sur  un  leu 
doux  jusqu'à  ce  que  riiuntidité  en,snil  évaporée.  Cela  fait*  si  voire 
bassine^ est  de  cuivre»  vous  verses  la  pulpe  dans  une  terrine  >  pour 
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é filer  que  Taclde  de  co  fruit  n'agisse  abr  le  cuirre  ;  si»  m  contraire  » 
votre  busine  est  U'argent»  tous  versez  sur  la  pulpe  le  sucre  que 
TOUS  ATL'z  peudaot  tem|>s-1i\  clarifié  et  cuit  au  caMé;  tous  donnes 
ensuit  fjin  ïqnes  lioiiillons  aiî  tiiélançe  que  vous  remue*  bien  avec 
la  Sf<atiile,  et  ver«tz  la  marmelade  daus  des  pots.  (f^.  Marmelade 
de  verjus  €i-de»sous. 

Marmelade  de  F'erjus. 

Prenez  six  livres  de  verjus  et  cinq  livres  de  sucre 9  égrenez  le  ' 
Trrjiii?  et  le  luelffz  dans  une  bassine  sur  le  feu,  yvt'c  duc  quantité 
d'eau  sulTisyuic  pour  le  faire  blanchir.  Quand  les  -r.iifj-  moulent 
au-d€S:»us  de  l  eau  et  se  gouflcut,  ajoutez-y  le  jus  d'un  citron  ,  reli- 
rez lu  bassine  de  dessus  le  feu,  et  couvrez-ia,  et  la  laissez  &ur  des 
cendres  chaudes  jusqu'à  ce  que  le  veijus  soit  parfaitement  reTerdl.  ' 
Alors  TOUS  le  inettei  dans  une  terrine  où  tous  le  laissex  refroidir^ 
ensuite  ^écrases  dahs  un  tamis  au  travers  duquel  vous  faites  passer 
la  pulpe  que  vous  remettez  sur  un  feu  (l(;ux  pour  en  faire  sortir  Thu* 
miditc.  Cela  fait ,  vous  versez  encore  le  verjus  (  si  la  bassine  est  de 
cuivre  )  daus  uue  terrine  ;  ajoutez  y  le  sucre  que  vous  avcf.  clarifié 
et  cuit  au  cassé»  en  remuant  exacieuient  avec  la  spatule.  Vous  re-> 
mettez  le  tout  sur  un  feu  dûux ,  remuez  toujours  et  Ty  tenez  jus-  ' 
qu'à  ce  que  tous  tous  apercerte:?  que  la  marmelade  s*étend  sur  la 
spatule  et  tombe  en  gelée  ;  alors  tous  la  versez  dans  des  pots. 

Nota.  De  quel(]ue  matière  que  soit  la  bassine  dans  laquelle  tous 
faites  la  ])rrparation  des  deux  mariuelades  ci-d«  ssus.  il  e>t  totijotirs 
plus  prudent  de  verger  les  fr^iits  dans  uii  vase  de  terre^  lorsqu'il 
faut  les  laisser  refroidir. 

Marmelade  d'Oranges, 

Vous  prendre*  quinze  oranges  de  celles  qu  i  sont  plus  en  écoi-ce , 
tous  en  oteres  la  peau  »  comme  si  tous  vouliez  en  manger  le  de- 
dans ;  il  n'y  a  que  Técorcc  qui  puisse  servir;  vous  les  faites  i)lnnchir; 
lorsqu'elles  le  sont  assez»  vous  les  mettez  à  l'eau  fraîche,  puis  xous 
les  faites  bien  éguutter,  et  vous  les  pilez  iorteinent  pour  les  pu?ser 
ensuite  dans  un  tamis  de  crin  avec  la  spatule;  lorsque  le  tout  sera 
passé  Touslepèserex;  sur  une  livre  tous  mettrez  une  livre  et  demie 
de  sucre  que  tous  clarifierez  et  ferez  cuire  an  fort  perlé,  puis  vous 
mettrez  le  tout  ensemble  au  feu  9  tous  lui  ferez  faire  plusieurs  bouil** 
Ions,  en  remuant  toujours  avec  la  spatule,  jusqu'à  ce  que  la  marme- 
lade soit  finie.  Pour  connaître  si  elle  est  :i  son  point,  vous  en  prenez 
avec  le  bout  du  doij^'t ,  et  en  l!iippuyant  sur  le  pouce  ,  lorsque  Ic 
filet  tient,  il  laut  la  retirer  el  la  mettre  daus  des  puts. 

Toutes  les  marmelades  de  fruit  jaune,  comme  cédrats,  citrons, 
bigarades ,  bergamotes»  poires,  chinoise^  se  font  de  la  même  ma- 
nière que  ta  précédente.  (F.) 

DES  GELÉES. 

Gelée  de?  Groseilles  P mniboisées.  ^ 
Prenea  uue  quantité  quelconque  de  belles  groseilles  rouges  àTeo 
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un  quart  «le  blanches.  Aïontei-yle  demi -quart  ^e  framboises  :  met- 
tek  le  tout  dans  une  bassine  sur  le  fcii  avec  un  grand  verre  d*eaQ 

f>our  les  empêcher  de  j'ntf.icher  au  fond  cl  de  brûler,  et  roninci- 
es  nvcr  la  spatnJe;  lorsqu'i  ilcs  sont  bien  cruvécA  et  ont  fait  quehjues 
bouillons,  vous  les  relirez  et  le-^  passez  dans  un  tamis  que  voui 
tenez  au-dessus  de^  lerriues,  el  Ica»  laissez  égouttcr  pendant  ïtp'is 
ou  quatre  bcures  ;  alors  vous  fettn  le  marc  et  passes  le  jus  à  k 
manche;  |uiis,apràs  Tavoir  mesuré,  tous  verses  dessus  une  égaie 
quunlité  de  sucre  que  vous  ivi^z  clarifié  et  fait  cuire  âtt  cassé;  tous 
renielt  'z  le  mélange  sur  le  r«'.ii  en  remuant  bien  avec  récumoire. 
Lor<i((ii'i!  fnonto,  vous  trcmprz  récumoire  dans  la  bassine,  ce  qui 
empTche  le  ju**  fie  ^'élever  au-dessus  des  bords.  Votre  gelée  sera 
l'aile,  lorsqu'eu  réten<ianl  sur  i  écumoiro,  elle  formera  ce  qu'on 
appelle  la  nappe  :  tous  la  retirez  alors  du  feu  et  la  terses  dans  des 
pots*  Lorsqu  elle  est  refroidie  »  tous  découpes  du  papier  blanc  dans 
la  dimension  de  Pou  vertu  re  de  tos  pots,  vous  le  trompes  dans  de 
bonne  can-dc-Tio,  t'appliquez  5;iir  Totre  gelée»  et  recouvres  ensuite 
T06  pou  d'un  double  pupicr  blanc 

Frênes  de  Tépine-Tinette  bien  mûre,  en  poids  quelconque,  et 
égrenes-la.  Vous  prenez  en  sucre  les  deux  tiers  du  poids  de  TOlre 
fruit  avant  d'Ctre  égrené.  Vous  le  faites  cuire  au  perlé ,  et  y  mettez 
l'épine-vinette;  après  avoir  donnr  nu  mélange  quelques  bouillons, 
vous  le  ver>rz  dans  un  tamis  de  soie  au-dessus  d'une  lerutK  ,  cl  \f. 
pressez  avec  une  spalule  pour  faire  sortir  le  suc  de  l  épine- v  im  lle; 
ensuite  vous  la  remettez  sur  le  feu ,  et,  lorsque  vous  vous  âpereevet 
qu'elle  forme  la  nappe,  vous  la  retires  et  la  Terses  dans  des  pots. 

Gelée  de  Coings. 

Prenez  des  coîng'i biens  jaimes  el  qui  n'aient  pascependanl  atteint 
leur  parfaite  maturité;  ulrz-bMir  le  duvet  qui  en  couvre  la  surface  ^ 
coupcz-lcs  par  quartiers,  el  enievei  les  pépias;  meUei>les  ensuite 
dans  iiue  J>us.siue  ^ur  le  feu  avec  de  l'eau,  en  quantité  seulement 
suffisante  pour  qu'ils  puissent  tremper.  Lor:tqu*ib  sont  bien  cuits, 
TOUS  les  mettes  dans  un  tamis  au-dessus  d'une  terrine ,  et  les  Dres- 
ses tant  soit  peu  ;  après  cela  vous  passes  la  liqueur  à  la  mancne  et 
la  mesurez  :  pendant  ce  lemps-Ià.  vous  avez  clarifié  et  fait  cuire  au 
cassr  mie  égale quaulité  de  su<  rf:  vou<*  le  retire/,  du  feu  poury  ver- 
ier  ladccuction,  el  vous  remuez  le  mélange  avec  l'ecuinoire  ;  en- 
suite vous  le  remettez  sur  le  leu,  el  larsqu*il  s'elend  le  long  de  l'é- 
cumoire»  et  qu'en  tonibant  il  forme  la  nappe,  c'est  une  preuve  que 
TOire  gelée  est  faite;  tous  la  retires  du  fett»  et  lorsqu'elle  est  refroi- 
die TOUS  la  Terses  dans  des  pots. 

Geltc  de  Pommes. 

Frênes  de  belles  pommes  de  rainette,  coupez-les  par  quartiers, 

Îielez-les,  et  enleves-Ieur  les  pépins  avec  le  cœur,  sans  cela  la  cou- 
eur  de  votra  gelée  ne  serait  pas  aussi  brillante;  mettez-les  dans 
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une  bassine  sur  le  Icu,  uvec  une  qnaulité  d*eau  suffisante  pour 
qu'elles  puissent  y  baigner  A  Taise.  Quand  vos  fruits  sont  en  mar- 
melade f  retires-les  de  dessus  It-  l'en,  et  verses-les  dans  un  tamis 
bien  proprenncAt  nettoyé ,  et  placé  sur  une  terrine  qui  dnit  receToir 
]n  décoclion  que  yous  passez  ensuite  dans  une  manche  ni  iive  ;  après 
avoir  mesuré  voire  liqueur,  vous  prenez  une  é^ralc  quant  Hi  de  sucre 
clarifié  et  cuit  au  cassé,  et  vouslesréunisscz,  aymil  ^otu  de  remuer 
le  mélange  avecrécumoirc,  pourrempéchcr  démonter  par-dessus 
les  bords  de  la  bassine  f  ce  à  quoi  il  est  sujet  :  et  lorsque  TOtre  li- 
queur forme  la  nappe  »  tous  la  retirez  du  feu  el  la  verses  dans  des 
pots  que  YOUS  ne  couvm  que  le  lendemain^ 

Celée  de  Roses. 

TI  n'y  a  de  différence  entre  ceUr  ^r]vf  ft  relie  de  pommes ,  qn Vn 
ce  que  celle-ci  est  colorée  avec  un  ptii  de  teinture  de  cochouille 
laile  avec  de  Peau  double  de  rose,  et  que  vous  ajoutez  à  la  décoc- 
tion des  pommes.  Vous  les  faites  d*abord  Tune  et  l'autre  de  la  mtme 
manière  9  mais  lorsque  votre,  roélanf^e  est  ouit  ù  la  nappe ,  tous  y 
ajoutez  un  demi-verre  de  rose  double ,  et  après  lui  avoir  donné  un 
bouiUony  vous  le  retires  de  dessus  Je  feu  et  le  Terses  dans  des  pots. 

MS  C0HPIT0AE5. 

Cotifitures  de  Groseilles. 

Prenez  de  belles  groseilles  rouges  eu  quantité  quelconque ,  quUl 
y  en  ait  un  quart  de  blancbes  ;  égrenes^les  pour  que  le  bois  de  la 
rafle  ne  donne  pas  d'âcreté  au  |o8  ;  mettez-les  dans  une  poêle  aveo 
un  verre  dVau  :  quand  elles  auront  jeté  quelques  bouillons,  et  que 

vous  TOUS  apercevrez  qu'elles  «ont  crevées,  vous  les  mellrci  dans 
lin  tamis  de  crin,  vous  passerez  le  jus  une  sernndc  fois  sur  le  jnnrc, 
uiiu  qu'il  soit  bien  clair,  et  vous  le  foulerez  pour  m  exlrair»  tout 
le  liquide.  Si  vous  avez  trente  livres  de  fi  uil,  vous  fiîrcz  clarifier 
trente  livres  de  sucre  (  Voyez  Sucre  clarifié.  )  ;  vous  le  fe{et  ensuite 
cuire  au  cassé  [Voyez  aussi  Sucre  au  cassé]  ;  vous  verserez  le  jus 
sur  le  sucre,  faites-le  bouillir  un  quart  d'heure  :  après  l'avoir  bien 
écuraé,  vous  le  verscr^^z  dm  s  âe<  poN. 

Vous  pouvez  aussi  uit; lu <■  le  jus  de  groseilles  sur  le  iV-u ,  et  y 
ajouter  le  sucre  en  pierre;  vous  laissez  bien  écuuier  les  confitures; 
vous  en  mettez  quelques  gouttes  sur  une  assiette,  et  vous  voyez, 
en  la  penchant,  si  la  connture  se  congèle  :  tous  pouves  alors  em- 
ployer sculeoient  trois  quarterons  de  sucre  par  livre  de  fruit;  mais 
>1  faut  faire  cuire  davantage  les  confitures  :  et  si  l'on  voulaît  se  servir 
de  cassonade^  il  faudrait  de  toute  rigueur  la  clarifier. 

■ 

Confitures  de  Cerises. 

Vous  ùierez  les  queues  et  les  noyaux  de  cerises,  vous  mcUrcz 
une  livre  de  sucre  pour  une  livre  d«^  cerises,  vous  ks  mêlerez  : 
quand  le  sucre  sera  â  son  degré  de  cuisson^  tous  aores  bien  soin 
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dt  les  éciimer;  Iai.<^scz-les  un  peu  refroidit  dam  TOtrebftuine  avant 
de  les  mcilre  dans  les  pots. 

BaisiruU. 

Vous  v^rrnft  du  raîsîn.  rt  vous  mcllpz  ïrs  ç:rr<n>-s  (îans  un  chau- 
dron,  f:iili.'5-lui  '\cWt  quel  [m^'S  bouillons,  t  n  le  toinii.int  h'\en  avec 
uni'  >patule;  lorsque  It;*  grain«i  seruiil  bien  crt  vés,  vuiis  passerez 
le  jus  .1  fravers  m»  l.iiuis  de  irin;  vous  le  verscrex  de  uoureau  dans 
le  lïbaudron  :  quand  il  kaiiîllira,  tous  y  mcttrec  les  fruits  épluchés 
et  coupéii  fn  quartiers.  1!  faut  donner  une  cuisson  à  chaque  fruit, 
c'est-à-dire .  lo  mettre  à  part  ;  dès  ({u^'ls  auront  jeté  quelques  boitit* 
lon5<,  v*>us  k's  rdirer**/,  <*t  vous  Ils  lai-^fTPx  égoulter  :  ny^z  soîa 
quf  Ir»  Iruils  soient  cuits  rermcs^écunii  z  liirn  voire  n'diictiun;  faiîcs 
rt'di  ire  If  jujt  à  un  qunrl,  c'est-à-dire  que  J^'  la  lotalitc  il  ne  doit  en 
rebUîr  qu'un  quart  :  vtm.s  y  uu-tlez  vos  fruits*  vous  les  remuer  biea 
avec  une  spatule  sans  quitter  :  lorsque  tous  verres  que  le  raisioet 
épaissira  y  mettei-en  un  peu  sur  une  aasietle  ;  si  vous  voyes  qu*il  se 
rongêlf ,  retirez  le  chaudron  de  dessus  le  feu;  laisses  reposer  un 
in>tar(t  !»•  raisinrt,  et  \oii.s  l'arran;;ere/  n^-  vos  pots;  vous  les  pla- 
cerei  dans  un  four  tiède  ju^-qu'  ai  ieudeuiain;  vou^  trenipere.:  hq 
rond  (le  papier  daiiS  l'e4u-de-\ it-  ,  et  vows  le^  couvrirez  d'un  autre 
papier;  vous  nictlrez  de  lu  licelle  k  l'cntour  :  vous  placerez  le  rai- 
ûtttt  dans  un  endroit  sec* 

l»KS  raVITS  A  L*B4V*fiB*Tlt. 

CUoisissez  des  abricots  qui  ne  .soient  pas  tout-à-fuit  mûrs,  vou» 
les  mettez  dans  une  puêle  avec  de  Teau  ik'oide;  vous  les  posez  en- 
suite sur  le  feu  :  dès  que  Teau  frémira  y  et  que  les  abricots  mo'nte^ 
ront  dè.'ïsus ,  vous  les  retirerez  soigneusement  avec  une  écumoirc» 

et  vousies  jetterrt  dans  l'eau  l'ruidc ,  l'i  ^tfpifîîe  vous  lai.^serez  encore 
jeter  un  bouillon;  vous  les  ferez  ralraichir;  ensuit»^  vou^  le>  met- 
trez égoutler  sur  un  tanji>.  Sur  douze  livres  de  fruits,  \(mis  clar»- 
liercz  trois  livres  de  sucre  ^  quand  il  sera  cuit  au  perlé,  vous  y 
mettres  les  abricots  «  vous  leurferet  )eter  cinq  ou  six  bouillons  « 
TOUS  les  retireres  du  sirop»  et  les  feras  égoutter  :  quand  ils  seront 
froids»  vous  les  mcttret,  sans  les  endommager  »  dans  un  bocal.  Si 
votre  sucre  n'e>t  pas  assez  r('<luît5  vous  lui  fereî  jetfrquclrpics  bouil- 
lons; dès  que  VDUS  verrez  que  le  .-irop  jx  i  lci  a,  vous  le  retirrrrz 
du  feu,  et  vo»»s  eu  ôterez  l'écume;  vous  y  verserez  neuf  pintes  «le 
bonne  eau-de-vie  à  vingt-deux  degrés.  Quand  le  ^irup  ^era  bleu  lie 
avec  l'eau-dc-vie»  vous  le  verseres  sur  vos  abricots,  vous  mettre» 
un  boucbon  de  liège  sur  le  bocal ,  et  la  couvriras  d^in  parcbetnio 
mouillé*  puis  le  ficellerez. 

On  peut  aussi  f.iir<^  li»;^  pét  hes  à  l'en»! -de- vie  par  le  tnômt*  pro<- 
cédé,  en  ayant  soin  de  leur  enlever  le  duvet  avec  un  Itu^^e  proprft, 
de  Us  piquer  jusqu'au  nuyau  avec  une  grosse  épingle  cl  de  les 
mettre  à  mesure  dans  de  Tettu  Iraîcbe. 
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Prenei  des  cerlMS  ImIIm^  bien  taines  et  pet  trop  mâres;  voui 
leur  coupez  la  queue  à  moitié*  et  tous  les  mettes  dans  un  bocal 
«Tec  quetijucs  clous  de  girofle^  et  un  peu  de  bols  de  cannelle;  vous 
faites  clariiier  ud  quarteron  de  sucre  pour  une  livre  de  cerises  et 

une  pinto  d'^aii-de-vie.  Lorsque  le  sucre  est  au  casàé,  vous  versez 
dessus  de  Tfau-de-vie  à  vingt-deux  degrés;  vous  mêlez  le  sirop 
avec  Teau-de-vie  :  quand  il  est  froid,  vous  le  versez  f»ur  les  ceri'.es, 
puis  boucbez-les  avec  le  même  soin  que  vous  avez  pris  pour  les 
ab^rieots  d-dessns. 

Reines'Claudes  à  l'Eau^e^f^ie. 

Prenes  douse  lirres  de  belles  reincs-claudes^sufTisamment  grosses* 
sans  être  colories  et  pas  avancées  dans  leur  ma|urité  ;  pourvu  qu'elles 

soient  ce  que  !*()n  appelle  tournées,  elles  seront  bonnes,  el  quatre 
îlvfç*.  de  sucre.  Coupez-leur  la  rïÇMÉli^  la  queue,  vt  les  piquez; 
puis  miliez-les  sur  le  feu  dans  ob  l'eau,  en  obscrvuiit  qu'il  y  en 
ait  une  a^sex  grande  quantité  pour  qu'elles  y  baignent  a  i  aise  ;  vous 
remuez  de  temps  en  temps  et  légèrement  arec  la  spatule  ;  et  lors* 
que  Teau  est  trop  cbaude  pour  pouvoir  y  tenir  le  doigt  1  retires  la 
bassine  du  leu^  et  j  jetés  une  poignée  de  sel,  ou  bien  un  verre  de 
vinaigre  avec»  si  tous  voulez,  une  poignée  d'épiuard;  couvres  le 
•tout  et  le  laissez  refroidir  pendant  vingl-quaire  lieures. 

Le  lendemain  vous  les  remettez  pendnnt  deux  Ou  trots  henres 
sur  un  ieu  très-doux,  en  remuant  de  temps  en  temps  avec  la 
spatule,  ayant  soin  de  ne  pas  briser  les  fruits,  et  d'entretenir  IVau 
««sez  cbaude  pour  que  Tua  ait  de  la  peiue  à  tenir  le  doigt  dedans; 
lorsque  les  reines-ciaudes  sont  parfaitement  reverdies,  tous  rendes 
Tolre  feu  plus  Tif,  et  tous  le  relires  quand  elles  oiooteot  sur  l'eau,, 
parce  que  e*est  une  preuTe  qu'elles  sont  suffisamment  hlanchies; 
vous  pouvez  d'ailleurs  vous  en  assurer,  en  essayant  si  elles  fléchis- 
sent sons  le  doigt;  alors  vous  jetés  l'eau  cbaude,  que  vous  rent- 
place£  avec  <ie  la  froide. 

ha  même  temps  que  von^  -Aver  clarifié  votre  sucre,  et  après  Ta- 
voir  fait  cuire  au  petit  lisjie,  vous  le  verser  sur  les  prunes,  que 
TOUS  laisses  reposer  vingt-quatre  heures,  afin  qu'elles  se  pénètrent 
de  sucre;'  An  beotde  celenbps,  vous  les  retires  du  sucre  et  les 
égouttes;  puia  vons  faites  cuire  le  sucre  A  la  nappe»  el  donnet  un 
bouillon  couvert  ans  reines^claudes. 

Le  troisième  |oor,  vous  faites  encore  la  même  opération;  vont 

faites  cuire  le  sucre  a  la  grrînde  nappe  :  métier  dedans  îr?  reines- 
claudes,  les  y  faites  frissonner  un  moment,  puis  verses  le  mélange 
dans  des  terrines.  * 

Le  quatrième  jour,  vous  éj^outlez  vos  fruits  et  ks  mettez  dans 
des  bocaux;  vous  faites  cuire  le  sucre  ù  la  nappe,  et  quand  il  est 
refroidi,  vous  versea  dessus  de  bonne  eau«de*vie  à  vingt-deux  de- 
.  grés,  tû  quantité  égale  aux  trois  qoarts  do  celle  da  sirop.  Vous 
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mêlez  bien  le  tout  et  le  passes  à  la  manche.  Cela  Taii*  tous  le  rer- 
9ex  dans  des  bocaui  y  que  toqs  BTez  soin  ée  tenir  bien  buutbés. 

Mîraitrîles  à  V Enu-dc-fie. 

Picnci  «ioii/c  lisr('>  ili-  1kI!('>  uiii a!*i  llcs  cl  Iroîs  livres  «le  >>u  rr  : 
que  vos  praiius  !«()it:iil  jaunes  saiiï»  êire  iriOrcs  :  [)i({uu£-lcs  ,  cl  u*cl- 
te£-les  d*abord  à  mesure  dans  de  Teau  fraîche^  el  ensuite  sur  le  feu; 
faîtes  bouillir  Tenu,  et  quand  elles  montent,  vous  tes  prenez  dou- 
ct'ineut  avec  réciiinoire»  et  les  |ctez  dans  une  terrine  qui  contient 
de  Peau  fraîche.  Pciidanl  ce  temps,  vous  avez  clarifié  le  socre  et 
i'avei  fait  cuire  an  p<'lil  ;  vous  Ic-^  mette/,  clans  !e  sucre,  et 
vous  I*Mir  donnez  un  bnuillon,  Vou>  pro(  »'(lt  /,  dr  la  mêinc  ni  iniêrc 
les  deux  juur^  suivansy  et  le  troisième  vouâ  éguntlui  les  piunt-s  sur 
un  tamis  y  et  les  meltes  dans  des  bocaux.  Après  cela,  vous  rcuici- 
tes  TOtrc  socre  au-  feu ,  oâ  tous  le  failes  cuire  A  la  nappe  ;  et  lors- 
qu'il est  refroidi  ;  vou5  Tenez  de  bonne  eau-dc-vie  à  vingt-deux 
degré»,  en  quantité  éfçale  aux  trois  quarts  de  relie  du  sucre  ;  vous 
iiiêieT:  liif^o  1»'  tnnt  en  rrmimn|É|et  le  passez  à  In  manche.  Cela  fait, 
vous  h'  v(  rscz  .^itr  le.s  niirahenes»  et  bouchez  bien  exactement  les 
bocaux  que  vous  avez  remplie. 

Orangts  m  l'Eau^^yie* 

Prenez  de  belles  oranges  (  celles  de  Fortupl  sont  les  meilleures.  ); 
tournrz-le*  le  plus  promptcnicnt  que  vous  pourrez;  piquez-les 
dans  Ir  niilicu,  et  metlez-lcs  à  rncsiirc  d;in*  Teau  fraîch»-:  faites-^ 
les  blum  Ijii  ensuite  sur  le  feu  ,  et  mettez-les  après  dans  dv  nmi- 
Telle  eau  liaiohc.  Vous  clarifiez  du  sacre  en  quantité  convenâbiu^ 
et  le  faites  cuire  t\  la  petite  nappe  ;  lorsqu'il  ne  bout  plus  «  et  est 
cependant  encore  très-^cbaud,  verse rUe  sur  les  oranges,  et  donnes 
au  (ont  «n  bouilkm  couvert.  Vous  faites  la  mémo  opération  les 
deux  jours  «uivans,  en  commençant  chaque  fois  par  faire  cuire ^- 
paréuical  lo  sncw  ,  petite  nappe .  et  y  mettant  ensuite  lesorann^es, 
pour  donner  ini  IxmiUuii  an  inélnni^e.  Letroistènie  jouri  vou$f<iitcs 
cgouller  iuà  oranger  et  lo^  niellez  dans  des  bocauX« 

Vous  donnez  ensuite  ({uclqncs  bouillons  A  rotre  sucre,  et  lors* 
qu*il  est  refroidi»  vous  opéf«&  comme  tous  ares  fait  ei-dcasus 
pour  les  mirabelles. 

Poires  de  Bcurn-  d' Angleterre  à  V Eau- de- J 'ie. 

Prenez  de  honne««  poires  de  beurré  qui  ne  soient  pas  trop  avan- 
cées dans  leur  aiaturilc.  Mellez-Ies  dans  inie  bassine  sur  le  ieu  , 
arec  ui^e  suffisante  quantité  d'eau  fraîche,  que  vous  failes  mijoter 
sur  U  feu  sans  la  laisser  bouillir.  Lorsque  vos  poires  Qéohustnt  aw 
sémiint  sous  le  doigt ,  tous  les  retires  pour  les  mettre  dans  Temi 
fraî(;he  ;  vous  les  pelez  bien  exactement ,  et  n'y  laissez  pas  la 
moindre  tache;  ensuite  rnu^  les  piquez  et  les  mettes  de  nouveau 
sur  le  feu  dan»  d'autre  <  au  dans  laquelle  vous  exprimez  le  jiK  d'un 
citron,  et  que  vous  failes  bouillir  à  ^v.mA  ffu.  Lorsque  vo:j  l'uires 
sontaascz  ramollies  pour  qu'uuc  t^iu^ic  Ic^  uaver^esans  la  moia- 
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jilix  icsistance;  Yout  les  retirez  avec  TccuniDirc,  en  preuaot  garde 
de  les  bri»er^  ei  les  mettes  de  oouveau  dans  Tcau  Traiche.  Pendant 
ce  temps,  vous  dw\ùez  Yotre  sucre,  et  le  fiiiles cuire  au  lissé; 

vous  le  Terse/.  bouillaut  sur  vos  poires ^  et  vous  laisses  repobcr  le 
iiiLlan^e  pendant  vingt-quatre  heures.  Le  lent]«>main ,  vous  égoultcK 
poires,  c(  remettez  votre  «uere  ;ni  feu;  lorsqu'il  est  cuit  à  la 
na(<j)e,  vous  y  ineltei  vos  poires,  auxqutllcî»  vous  donnez  un 
bouillon.  Le  troisième  jour^^vous  faites  la  même  opération,  puis 
jvous  «tgouttei  voi  poires  et  les  disposez  dans  des  uocaus.  Vous 
donnbz  encore  quelques  bouillons  nu  sucre,  et  lorsqu'il  est  refroidi» 
vous  versez  de  bonne  eau-dc-vie  à  lingt-deux  degrés,  en  quantité 
t'f^ale  aux  trois  quarts  de  celln  du  siu  rc  ;  vous  paî«scz  le  inébngeà 

«    la  manche  ,  lo  verrez  sur  les  poires,  t  t  bouchcx  bien  les  bocaux. 

•*  Ou  suit  aL.xjluinenl  les  nitnic;*  procédés  lorsque  l'on  veut  faire 
■  des  poires  de  rousselct  à  l'eau-de-vie. 

Af/init  rc  particuU'cre  de  préparer  à  V Eau-dc-J^ie  Ira  Pédiies ,  ' 
les  yiùriCOUf  les  Reiiies-Claudcs  ,  les  Mirabelles  et  les  Poires. 

PreneK  uncqunntité  quelconque  de  beaux  fruits  cueillîsavnnt  leur 
parfaite  nialurité;  cssiiyez-et»  \v  duvet,  piquez-les  et  mettex-les  à 
mesure  dans  de  l'eau  fraîche;  vousies  mettez  ensuite  sur  un  fen  mo 
déré,  quoiqu'il  faille  que  l'eau  soit  constamment  presque  boaillante; 
.  «t  lorsque  tous  sentes  qu'ils  fléohissont  sons  les  doigts,  vous  les 
jetez  dans  de  Teau  frnîrlie.  Ave?:  soin  de  ne  les  écraser,  ni  les  briser 
en  les  mettant  dans  Tcau  fraîche.  Ceux  qui  le  seraient  ne  pourraient 
pas  vous  servir:  apiès  avoir  égoulté  cette  première  en»i .  vous  en 
verrez  de  nom  i  lie  à  deux  reprises  <îniis  l'espace  d'un  qunrt  d'heuVe» 
aprci>  cela  vuus  ieb  eguutlez  et  les  niellez  dans  des  hoeaux. 

Vous  avez  pris  pendant  ce  temps-là  une  livre  et  demie.de  sucre 
pour  TÎAgt-cinq  pdohes,  ou  la  quantité  équiralente  d*ai»lfes  fruits* 
Vous  Vavea  clarifié  et  fait  cuire  à  la  nappe:  vous  le  mesurez,  et, 
•joutant  une  double  quantité  d*eau-de-fie  k  THiigt*deox  degrés , 
vous  tn*  lann^ez  le  tout  et  le  laissez  dépcsf'r  dan:«  tm  vase  vomjssé; 
puis  vof^  versez  dans  les  bocaux  où  vos  frutiij  s^mi  préparés. 

iSi  vous  voulez  que  votre  opéiatioii  >oit  ptonipie  ,  lorsque  vous 
iiTea  bio«  remué  lo  sucre  et  Teau^e-vip  mêlés  ensemble,  tous 
j>asses  À  la  mancbe  «t  yorseï  dan;  les  bocaux. 

ClarificatioiL  iln  Miel. 

Pour  clarilï*  1  \  ingl-cinq  livres  de  miel ,  mettez  ^ix  litres  d'eau  dans 
une  poêle  d  oiiice ,  de  In  contenance  de  cinquante  livres,  arec  vos 
vingt-cinq  livres  de  miel;  posez-le  sur  lu  feu;  lor&qu  ii  npa  loudu, 
a]outei-y  cinq  livres  de  Uanc  d'£spagne  que  tous  aures  pilé  bieil 
menu  ;  ajoutes  ensuite  le  seste  de  trois  citrons,  remues  bien  le  tout 
ensemble  atec  uneécumoire,  afin  que  Ip  blanc  ne  s'attache  pas  au 
fond  :  quand  vous  aurez  bien  mêlé  ces  substances,  ?oettez  deux 
livres  et  demi  de  cbaibon  à  clariûer,  et  confirmez  de  remuer  ;  m-^sez 
six  reufs ,  baUi  /-les  bien  et  ajoutez-y  six  IiIil.-  dean;  quand  votre 
miel  âCiuprci  a  iiouiliir^  vous  rarruscrtz  avec  cette  eau  jusqu'à  ce 
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qu'il  soit  comme  une  éponge,  ensuite  passez-le  à  la  chaus^e;  une 
fois  passé ,  remettes-le  de  novreâa  dans  «elle  cIuiosm,  et  tous  re- 
BOiiTelet  cétte  opération  jusqu'à  ce  qu*!l  en  sorte  limpide. 

Vous  devez  aToir  soin  y  un  jour  oq  deux  a?ant  d'en  darifier 

d*autre ,  de  bien  nettojer  et  dégraisser  votre  chausse ,  au  moyen  de 
deux  à  trois  œufs  et  de  I*eau ,  jii?qtj';\  re  quVlle  soil  à  dix  degrés; 
alors  \ous  tous  servirez  de  celle  eau  sucrée  pour  en  clari- 
fier d  autre,  et  vous  n*aurez  besoin  que  de  mettre  six  œufs  dans 
un  demi-Ittre  d*eau  ordinaire  pour  faire  la  mline  opération  que  ci* 
dessus.  (F.) 

Pdte  d'Mricou. 

Preoes  la  quantité  d*abricot  que  tous  jugeres  convenable ,  ôtet- 
en  les  noyaux»  faites^es  fondre  sur  le  feu 9  passes  Totre  fruit  i 
travers  d'un  tamis,  desséchez  votre  marmelade»  peses-ta»  mettei 

autant  de  sucre  clarifié  et  cuit  au  petit  boulé,  que  vous  avez  de 
fruit;  mêlez  Lien  le  tout  ensemble,  remettei-Ie  sur  le  feu  pour  fiiire 
cuire:  il  faut  que  celte  pâte  soit  plus  ciiite  que  la  marmelade; 
lorsqu'elle  sera  ù  son  point,  dressez-la  dans  des  moules,  meitei 
ceux-ci  A  rétuve,  pour  sédier  votre  pâte,  et  serves»vous-en  au 
l»esoin.  (T.) 

Pilte  de  Pommes^ 

Prooéde»  de  même  qu'il  est  indiqué  é  l'artide  précédent;  met- 
tes un  peu  de  cannelle  et  un  teste  de  citron.  (F.) 

Confiture  dr  p^erjus. 

'  Vous  prendrez  du  verjus  qui  ue  soil  ni  trop  vert  ni  trop  mûr,  c'est- 
à-dire  qu'en  le  fendant  {)ar  le  côté,  on  puisse  avec  une  épingle  en 
dire  sortir  les  pépins,  pour  les  jeter  à  mesure  dans  de  l*eau  fraîche; 
ensuite  mettet-le  dans  un  poêlon  et'  ftites-le  blanchir,  ayant  itoîu 
'  de  ne  pas  loi  donner  ua  trop  f  ort  bouillon,  parce  qu'il  serait  de 
suite  en  marmelade;  il  faut  le  retirer  aussitôt  qu'il  ^e  présente  à  la 
surface  de  l'eau;  vous  le  laissez  refroidir  dans  cette  m^m**  eau;  cl, 
lorsqu'il  «era  froid,  vous  le  remettrez  stir  un  trèî-petii  teu  pour  fe 
faire  reverdir;  après  cela  vous  le  mettrez  dans  Teau  fraîche,  vous 

S rendrez  du  sucre  selon  la  quantité  de  verjus  que  vous  aores  clàri* 
é»  et  fait  cuire  au  petit  lissé;  vous  égoutteree  votre  Teijus  sur  un 
ïamis»  mcttca-le  avec  votre  sucre;  le  lendemain  vons  l'egoulterea 
de  nouveau  et  vous  ferez  cuire  le  sucre;  ensuite  vous  y  rem*,  ttres 
'Voive  verjus;  il  fauf)r;i  !«*  repasser  tous  les  jours  et  le  finir  le  cin- 
quième; mais  A  la  dernière  façon,  lorsque  votre  sucre  est  cuit  au 
tort  perlti%  il  faut  y  ajouter  votre  verjus  et  lui  donner  un  seul  bouil- 
lon, après  1  avoir  écumé;  mettez-la  dans  vos  pots.  (F.) 

Prenes  du  verjus  un  peu  plus  mûr  que  celui  dont  nous  Tenons  do 

parler,  mais  bien  vert  ;  ôle/-en  la  peau  et  les  pépins  avec  une  pe- 
tite hrochetic  bien  ai^Miè;  sur  deux  livres  de  verjus  préparé  de  cette 
manière,  fuites  cuire  du  sucre  au  boulé  ;  vous  y  jetterez  votre  ver- 
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jus ,  et  lui  donnent  ane  dootaîne  de  bouiUoM  ;  cmuîte  ratiret-le  du 
feu»  éeumc^ie»  et  mettei-le  en  pots.  (F.) 

Pdle  de  Verjus. 

Prenez  du  verjus  mûr,  rgrenez-Ie,  et  fnite?  !c  creTor  sur  le  feu, 
en  le  reiimant  avec  une  spatule;  ajfxiN/.-v  ([iielques  pommes  que 
vous  aurez  pelées  et  coupées  t  ri  inorctaux;  le  tout  élaut  hien 
fondu,  pa$.<Mîz-le  au  iraver^  d'un  lamis  de  crin  bien  serré)  en  sorte 
4|u*il  ne  reste  que  les  peaujt  et  les  pépins  ;  tou»  mettres  cette 
mannelade  dans  une  poêle  d*o0ice,  sur  le  feu»  pour  la*  faire  des* 
sécher,  jusqu'à  ce  qu'elle  ait  de  la  oonsistafice;  vous  pèserez  votre 
marmelade,  et  y  mettrez  autant  de  sticre  qtril  y  aura  de  fruit; 
faites  cuire  votre  sucre  fort  soufilé,  et  metlez-y  foire  marmelade 
poui  la  fane  cuue  a  son  point ,  et  eu  remuant  tjujoursarec  la  spa- 
tule, sans  la  qui' ter;  lorsque  voire  pâte  se  détache  bien  du  fond  de 
la  poêle^  c'est  qu^elle  est  finie  ;  vous  la  dressez  dans  des  moule»  de 
ler-blanc  ou  des  causes  de  papier  »  et  vous  les  mettes  ù  l'étuve»  en 
les  poudrant  de  snore  fia.  (F.) 

Sucre  au  candi  en  terrine^  à  la  F^eur  d'Orange ,  ou  frros  candi. 

Vous  prendrez  quatre  livres  de  sucre,  que  vous  clarifierez;  vou? 
uurcï  préparé  avant  une  deiui-livre de  ûeur d'orange,  bien  ldan(  !ie, 
(jratche  et  épluchée  ;  vous  feras  cuire  votre  sucre  dans  une  poêle 
au  soufflé  ;  vous  {etieres  votre  fleur  d'orange  dans  le  sucre,  et  lui 
ibretpnndre  une  douxaine  de  bouillons;  vous  passerez  le  tout  sur 
un  tamis  de  crin;  remettez  le  sucre  qui  est  passé  dans  la  poêle,  et 
euisez-Ie  au  soufflé;  après  Tavoir  écume  et  ôté  du  feu,  ujoutex  lu 
quart  d'un  verre  de  bon  esprit  de  fin,  et  versez-le  dans  une  terrifie; 
couvret-le  et  mettez-le  à  l^éture  pendant  huit  jours,  ay;uit  soiu  d*y 
conserver  iin«  chaleur  égaie  ;  apré»  ce  temps,  vous  cgoutterez  votre 
terrine  pour  en  retirer  le  sirop,  et  le  candi  reste attacnô;  rouschauf* 
feras  la  terrine,  et  faites  détacher  le  sucre  qui  tient  après. 

Vous  pouvez  tirer  parti  de  la  fleur  d'orange  qui  a  fait  votre  candi; 
TOUS  aurez  du  sucre  en  poudre,  la  quantité  qui  ron  vient  ;  vous  irtel- 
trez  votre  fleur  d'orang-e  qui  v>t  égoultée  dans  le  aucre  eu  poudre, 
eii  la  frollanl  hicii  aveu  les  mains  pour  la  sécher;  vous  la  tatuîseres 

pour  en  ntîrer  le  sucre»  la  mettrez  sécher  à  l'étuve;  vous  aurai 
ainsi  de  la  fleùr  d'orange  pralinèe  tris-belle  (F.) 

Gros  candi  à  la  Rose. 

Vous  suivrez  le  même  |>rocédé  pour  tous  les  gros  candis,  ên  ajou- 
tant les  couleurs  qui  y  sont  analogues;  pour  celui  de  rose,  c*e*-t 
l'esprit  de  rose  qui  est  préférable  à  l'eau  de  rofe  distillée,  et  surtout 
que  les  odeurs  soient  fiirtes  en  fleurs  et  bien  aromatisées,  en  obser- 
▼ant  que»  si  l'on  mettait  les  odeurs  que  Ton  veut  donner  à  son  candi 
en  mOme  temps  cuire  avec  le  sucre,  elles  ne  serviraient  à  rien» 
Todeur  s'évaporerait  en  bouill  Mit  ;  il  ne  faut  les  mettre  (ju'.iprèsque 
le  sucre  est  cuîl;  si  c'é  tait  de  i'e.m  de  ruse  au  lieu  d\\sprit,  il  faut 
drait  cuire  un  peu  plus  le  sucre  et  y  ajouter  la  couleur  pour  le  ro&ùf 
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loit  de  la  cocbeoille  préparée  f  ou  du  eannio  détrempé  arec  in  pcw 

de  sucre  clarifié  »  et  avoir  l'aitentioD  lî*  ri*eii  pas  trop  mettrey^ 
pour  que  TOtre  caudi  soit  d'un  joli  rose  (F.) 

Gras  candi  faune. 

C'est  toujours  la  même  préparatiou  que  pour  ceux  dont  nous 
venons  do  parler  ;  tous  prendrez  pour  ù  couleur  une  pincée  tJc 
safran  que  tons  mettras  bonillir  dans  un  derai-T«rre  d'eau  »  et  tons 
coloreres  Yolre  sncrft  atteo  eette  teinture  et  un  peu  d'essenco  de 
citrons.  (F.) 

Candi  aux  l^iolcUes. 

Frenez  une  demi-livre  livre  de  fleurs  de  violette  tout  épluchées; 
vous  ferex  cuire  une  Irvre  de  sticre  clarifié  nii  fort  pf.'Ht'  -.  !or5f|u'iI 
sera  à  dcnii-froid,  vous  y  niellrr/,  rotre  fleur,  et  pu>,eiez  votre 
pot'lon  sur  de  la  cendre  chaude  pendant  deux  lieiires,  pour  q«ff  fa 
fleur  jette  toute  son  humidité;  ensuite  vous  l'cgouttcrez  sur  un  tâ« 
mis 9  vous  retireres  le  sucra ,  tous  auras  du  sucra  eu  poudre,  passé 
au  tamis  de  soie ,  dans  lequel  tous  mettrez  TOtra  fleur  etlafrotteres 
}}icri  dans  les  mains  pour  la  sécher;  vous  la  poserez  sur  un  tauii»» 
et  mettez-la  à  rétiive  jusqu*au  lendemain,  pour  qnVIIe  soil  hicn 
sèche,  ensuite  toh"»  la  tamiserez  pour  en  ?épnrer  le  sucre  s  vr  r  îa 
fleur,  vous  prendrez  trois  livres  de  sucre  cluiifié)  que  v(>u>  lerei 
cuire  au  boufllé;  vous  aurez  votre  moule  préparé  pour  faire  votre 
candi  :  lorsque  le  sucre  sera  cuit  y  tous  le  Tcrseras  dans  le  moule^ 
et  gamhrec  toute lasurikce  de  sucrç  de  Totrafleur  sans  en  mettre  trop 
épais,  en  appujont  dessus  avec  une  fourehette»  pour  que  \a  fleur 
prenne  bien  le  sucre  et  qu'il  soit  bien  couvert;  mettez  votremn.jfc  à 
Tétuve  pendant  cinq  jours,  sans  cliaulTcr  trop  fort;  vous règouuerea 
pour  en  retirer  le  sirop,  et  lorsqu'il  sera  froid,  vou«  le  sorliriîz  du 
moule  en  mettant  une  feuille  de  papier  sur  la  taWe;  renverrez 
alors  fortement  votre  moule  pour  faire  tomber  TOtra  candi.  (F.) 

Petit  candi  de  Jasmin. 

Vous  éplucher  deux  poig^nces  de  jasmin  que  vous  passerez  dan* 
x\n  «ucre  cuit,  comme  nous  avons  dit  pour  In  vÎMlf-n»  ;  vous  le 
ferez  ensuite  sécher  dans  le  sucre  en  poudre,  porii  Ii  i«  n;  lire  s<'- 
cher  à  l'étuve;  vous  mettrez  C4iire  du  sucre  au  souille,  vous  mê- 
lerez TOtre  fleur,  et  tous  finirez  comme  il  est' indique  pour  la 
Tîolctte.  (F.) 

Pelil  candi  de  Jonquille. 

SerTea-TOus-en  tout  du  même  prooédé  qall  est  désigné  à  l'a»» 
tide  petit  Ciadi  à  la  Violette.  (  Fayet  cet  artjole.  ) 

Jonquille  entière. 

Vous  prendrez  de  In  jonquille  double ,  vous  en  couperez  la  qucne 
près  de  la  fleur,  à  un  quart  de  pouce:  vous  lerez  roirr  du 
«iiicre  ,  dans  lequel  vous  la  jetez  pour  ])i  t mire  un  seul  hondlon 
4VCC  le  bucre;  vou:i  U  reliiez  du  icu>  cl  iuliusdcz.  uu  quoil  d  iitui'it 
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{eter  son  bomiditè  ;  tous  l'égouttez  bîAi  et  la  jelet  dans  du  suer* 

en  poodre,  passé  nii  famîs  de  soie,  en  maniant  le  tout  légèrement; 
Il  faut  ftvoir  rallontion  que  toute?  )c«<  feuilles  se  développent  et  se 
chargent  «  gaiement  de  sucre  en  secouant  ct'soufilant  dessus,  pour 
que  ia  ilqur  conserve  sa  lutine  ;  vous  les  arranges  sur  uo  tatniS)  ca 
les  prenant  Tmic  aprèi  ]*aiitre ,  ayant  eu  aoio  de  garnir  le  fond  de 
▼otre  papier»  et  les  faites  aèeher  à  l'étuYe,  pour  les  mettre  en- 
suite dans  une  boîte  «  et  lei  tenir  toujours  dans  un  endroit  sec; 
l*on  peut  mettre  aussi  ces  fleurs  au  candi ,  ayant  soin  d*avoir  de 
petite"*  f.'ri!lt's  faîtt»  pour  les  moules,  sur  lesquelles  elles  seront 
poséi?  cl  nrif  dessus,  pour  qu'elles  trempent  dans  le  sucre,  eu 
mettant  un  potiis  de  deux  livres  pour  les  y  maintenir  eoluucées. 

Cette  même  manière  pent*être  employée  pour  toutes  les-  fleun 
que  l'on  veut  eonserver  au  sacre»  soit  pralinées»  soit  ealières;  Ton 
peut  par  ce  moyen ,  se  procurer  des  eandb  de  fleun  pour  toutes 
les  taisons,  ainsi  que  des  fruits»  amandes»  pistaches  ^  angelique  et 
dragées»  etc.»  etc.  (F.) 

Fkur    Orange  pràUaée* 

Tons  choîsires  de  la  fleur  d*ofange  bien  blanche  et  bien  fraîche, 
TOUS  répluchem ,  en  la  jetant  A  mesure  dans  Feau  ;  pour  une  lirre 
de  fleur  d'orange»  rous  mcitres  deux  lîfres  de  sucre  clarifié»  que 

vous  fcrci  cuire  au  souHlé;  rou"^  y  mettre»  votre  fleur,  que  tous 
manierez  Torlement  dans  l'eau  pour  qu'elle  soit  dans  sa  larj^eur; 
aprèsi'avoir  pialinée,  vous  la  remuerezavec  nncspatulc,  jiis'uraniic 
votre  sucre  revienne  ^  la  cui£i>on  du  souillé;  retirez  ulur^  votre 
poêle^u  feu  »  et  tniTailles  votre  fleur  avec  la  spatule  jusqu'à  ce  que 
Je  sucre  s*en  sépare»  et  qu'il  devienne  en  poudre  ;  vous  la  mettres 
bien  sécher  A  l'élu ve,  et  passex-la  au  travers  d'un  tamis  de  crin, 
pour  en  retirer  votre  fleur  que  vous  trotiverez  louli;  rannét!  potir 
Totre  usage  en  la  ^^errant  dans  uu  bocal»  ayant  bien  soin  de  la  tenir 
toujours  dans  un  endroit  sec. 

Vous  pouvez  pralincr  votre  fleur  d'orange  .au  sucre  en  poudre* 
en  suivant  le  même  procédé  que  l'on  a  indiqué  pour  le  gros  eandî 
de  fleur  d'orange ,  en  observant  toujours  de  la  mettre  dans  l'eau 
avant  de  la  mettre  au  sucre ,  pour  qu'elle  conserre  toute  sa  forme. 

Avec  la  fleur  d'oranir^^  prilin/e  de  Vnnr  ou  de  l'autre  manière, 
l'on  tait  des  petits  candis  comme  ceux  dont  nous  avons  parlé  aux 
articles  Violette  et  Jonquille,  en  suivant  les  mêmes  procédés.  (P.) 

PeUt  candi  é  Amande*  « 

Vous  prendres  une  livre  d'amandes  douces  nouvelles»  vous  les 

émonderex;  coupet-Ies  très-mince  dans  leur  longueur;  vous  aurez 
imc  livre  de  sucre  rinrifîé,  dans  lequel  voth  mpftrpz  vos  amandes 
pour  les  pralincr  en  vous  servant  d'une  spatule  de  bois  pour  les  re- 
muer sur  le  feu ,  jusqu'à  ce  que  vous  voyex  que  votre  sucre  est 
euit  À  pouvoir  les  sabler,  c'est-à-dire  à  la  cuisson  du  fort  soufflé; 
TOUS  les  retires  do  feu  et  les  remues  avec  la  spalole»  jusqu'à  ce 
que  le  sucre  sdt  en  sablie;  vous  ks  lamitcs»  pour  tJk  retirer  les 
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MMnàtêf  qoé  TOai  coàperef  en  quatre  |»arlie6 ,  pour  les  tnettrccn 
couleur  séparément;  la  couleur  blanche  est  celle  dont  elle^  soet 

oprrî  nroir  vir  pralinée»,  l'iinf  p  >nr  If  r<)HC,Paulri^  pour  le  faur<e 
el  lu  dernière  pnur  vert.  Pinir  ie  premier  vous  délrciiipei  nu  peu 
de  carmin  avec  du  »ucre  cbiitiu,  et  mettez  vos  amandes  en  cou- 
leur dans  uue  assiette;  pour  le  jaune  avec  un  peu  de  teioture  de 
safran,  et  pour  le  Terl,  arec  le  vert  d*éplnard;  Toas  feres  aéckr 
tontes  les  amanfles  eneoulcur»  sur  un  tamis  4  TétaTe;  lor»qa*aib 
seront sèclies  mêlerez  le  tout  ensemble,  eti  y  afoutant  celles 
que  vous  ores  laisbée.s  bhncbes;vdu$  ferez  ruii  <  du  stirrf^  au  FotifSe, 
la  quantité  pfif  pr»'"*  ^pif  \<>{rr  lu'MJÎf  pr  Mt  foiitenir;  vos  aniau-ie 
étant  ].n  n  (  lu  *  .  v0(i5  eu  garuis^e/,  lonle  ia  .surlai  e  <iii  sucre,  sêih 
en  inctire  trop  »  j>.ii>,en  le*  faisant  tremper  avec  une  lourcbcttet  fi 
\Oii$  les  mettez  ù  TétuTe  un  peu  chaud,  sans  cependant  qu *il  j  ak 
un  très-grand  feu  ;  cinq  heures  suflisent  pour  que  votre  eani 
soit  bien  pris;  tous  Tégoutteres  bieui  et  deoxliettrea  nyrèavM» 
pourret  le  retirer  du  moule.  (F.) 

Pciit  candi  à  la  /u?.ve. 

Voii«  prnlincrez  deux  poignées  dt  ro^r^  effeuillées  Jan?  dn 
clarifir.  en  poii5«anl  la  nii^^oii  du  RUi  re  a\ec  la  rose  au  fort  MMjffle; 
illaiil  ensuite  li>  retirer  «lu  feu,  le»  saMer  et  les  passer  au  t.iini'î. 
pour  en  retirer  le  sucre,  en  le*  frottant  avec  le»  jiiain>,  pour  que 
la  fleur  Vétargissc ,  un  onfre  les  mettre  sécher  &  TétuTc ,  et  préparer 
votre  moule;  faites  cuire  votre  sucre  au  soufflé 9  comme  nous  aroas 
parlé  ci-dessus  pour  la  fleur  d*orange ,  la  jonquille  et  la  violette, 
etc.  ;  on  doit  ajouter  au  sucre  avant  de  le  couvrir  arec  roses  un 
peu  (le  (  annin  délayé  avec  du  sucre  clarifié^  pour  gue  le  Gëodi  Ait 
uue  petite  teiute  de  rose.  (F.) 

Amandes  pralinées. 

Vous  prendre^/,  une  livre  de  belles  aniandos  nottVtUe%  qwc  TOU! 
frollercz  dans  un  liuge  pour  eu  ôlcr  la  pu^^■<r^rre;  vous  mettrez  uoc 
livre  de  sucre  daus  un  poêlon  avec  vos  auiaudos,  un  demi-verre 
d*eau  et  un  peu  de  carmin  ;  mettes  au  feu  jusquV  ce  que  yos  amandes 
pétillent  fort  ;  relirex>les  du  feu  »  et  travaiUez^es  iusqu*A  ce  que  le 
sucre  soit  eu  sable  et  bien  détaché  des  amandes  ;  vous  retirerea  une 
partie  du  suere  et  remettrez  les  «mandes  .*ur  le  feu  en  les  remuant 
légèrement  avec  Irt  spatule  ;  el  à  i)ie«iire  cpiVlles  reprennent  le  S'icre, 
faites  attention  <jue  le  len  ne  snil  pas  trop  \  et  lorsqéi'elles  auront 
pris  le  sutre  ,  voiu»  reinellrez,  le  retle  de  celui  que  vouf  aveL  rescTTC, 
et  conlinueres  A  les  griller  jusqu'à  ce  que  Tamande  ait  pris  tout  le 
sucre;  vous  mettras  une  feuille  de  papier  sur  un  umis,  jetteccs 
vos  amandes  dessus  et  sépareres  celles  qui  tiennent  «Bseffiblo.  (V.} 

A^>tluus  pralim'es. 

Vous  prendrez  des  avelines  les  plus  belles  et  les  plus  nouveUes; 
une  livre  en  coque  ne  vous  rendra  que  six  onces  de  Croit  ;  voua  naet- 
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trr7.  six  onces  de  sucre  dans  un  poêlon»  et  suirret  exactement  les 
llJcMnes  procédés  que  jiour  les  amandes. 

Les  pûRiches  &u  pralincol  de  même  manière  (F.) 

GrUhge  tit Amandes. 

Voii*  prendre»  un«  demi-IiTre  d'amandes  douce»  que  tous  échau- 
derei  et  émonderei;  tous  le«  couperez  en  filets  dans  letir longueur, 
en  quatre  ou  cinq  moiceanx;  tous  les  |Mtdinerez  dans  un  quarte- 
ron et  demi  de  smare;  tous  les  sablerez  Iorsqtt*eUes  commenceront 

À  pélîHep,  remettez-les  sur  le  feu  jiif:qu*à  ce  que  le  sucre  et  les 
Hinaiidt'S  soient  bien  liés  ensemble  cl  qu'ils  lassent  mas.sc;  vous  le.i 
mettrez  sur  une  tt  nille  d  oflii  r  Ir  géremenl  huilée  pour  les  apl;<tii  , 
et  vous. sèmerez  dessus  du  cauaeias  on  de  la  liuinparciilc  blau<;he  ; 
TOUS  couperet  ensuite  par  morceaux.  (F.) 

Cerises  blanches  ou  en  démises, 

.  Vous  prendrez  de  grosses  et  belles  cerises  bien  mûres;  tous  en 

couperez  la  nioîlîé  de  la  queue;  vous  prendrez  un  blouc  d'œuf  que. 

vous  battres  avec  une  fourchette  jusqu'à  ce  qu'il  se  mette  en  nei<^e; 

vous  y  tremperez  vos  cerises  et  ain  c/  du  sucre  passé  au  tamis  de  soie 

pour  les  rouler  dedans,  atju  qu'elles  prenuent  également  le  sucre, 

et  celles  qui  s'en  trouTent  trop  chargée^  l*oq  souffle  dessus  pour 

6tcr  ce  qui  est  de  trop  ;  on  les  range  ensuite  »  sans  qu'elles  se  tou-  < 

cbeuti  sur  une  feuille  de  papier  que  Ton  mettra  sur  un  tamis  à  l'é- 

tuve»  jusqu'à  ce  que  Von  s'en  serve.  (F.) 

Groseilles  en  grappes ,  en  chemises  ou  blanchies, 

"Vous  choisîs'^ez  de  belles  grappes  de  groseilles,  ayant  attention 
qu'il  ne  tnniNf  aucun  grain  écra-é;  vous  le  passerez  au  sucre, 
comme  nous  venons  de  dire  à  l'arlici».  Cerises,  et  ensuite  à  l'éluve. 

Les  fraises  se  blanchissent  de  méuie,  en  observant  seulement  de 
couper  les  petites  feuilles  qui  tiennent  autour  dé  la  queue  avec  des 
ciseaux,  et  de  suivre  les  mêmes  procédés  que  ci-dessus. 

L'on  peut  aussi j  dans  la  saison»  blanchir  du  raisin  de  la  même 
ipaoière.  (F.) 

Cerises  au  CarameL 

■  Vous  prendrez  des  cerises  et  leur  laifseres  la  queue  ;  tous  met- 

Irez  dans  un  poêlon  du  sucre  clarifié;  votre  sucre  étant  ùl  la  cuis- 
son du  cassé,  vous  le  retirez  du  feu  et  vous  y  ireinpcz  vos  re- 
ndes, en  les  tenant  jiir  la  queue;  vous  les  poserez  sur  une  Irudle 
de  cuivre,  que  vous  aurez  graissée  légèrement  avec  de  l  iiude  ; 
irons conpeves alors  la  moitié  de  la  queue  de  vos  cerises,  vous  les 
arrangcrea  sur  TOtre  assiette. 

L*on  met  au  caramel  toutes  sortes  de  fruits 9  suivant  leur  saison, 
comme  Ton  o*a  pas  toujours  des  cerises»  on  se  sert  rhUer  de  celles 
que  l'on  conserve  à  IVati-de-vie  en  les  égouttant  bien ,  et  mettant 
sécher  à  l'étuve;  vous  fer^^  de  même  pour  tous  les  aiiln-s  fruits  con- 
servés ^  comme  prunes  de  mirabelle ,  prunes  de  reine  ciaude^  abri- 
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i-ots ,  i  tc.  ;  oranges ,  marrons  griHàs»  grcoades»  raisia  i  se  préparent 
de  Ja  même  luaoiëre.  (F.) 

Cochenilie  préparée. 

Vous  prendrez  une  once  de  cochenille  que  vous  pilerez  dans  uu 
petit  inorlîerde  fonte,  en  poudre  très-fine;  vous  piterex  aussi  une 
onee  de  crème  de  tartre  et  dvuz  gros  d^ulun  de  glace ,  mettcz>te  dan»  im 
petit  poêlon  aTec  un  demi-^setier  d*eau;  lorsquelle  bouillira^  retirvx 
votre  poêlon  du  feu  ;  laissez  refroidir  et  sN-claircir  votre  appareil 
pour  rrei)  laisser  que  le  marc;  vouâ  le  meUrez  da09  une  bouttriiJe 
pour  vous  en  servir  au  besoin. 

Les  personnes  qui  habitent  Paris  trouveront  rue  des  Cinq-Dia- 
inans,  près  1»  rue  djes  Lombards ,  un  fruhitr  qui  Tend  du  rouge  ré- 
gétaly  qui  remplace  en  tout  le  eannin  et  la  cochenille.  (F.) 

Couleur  jaune. 

Vous  prendrez  un  morceau  de  gomtnf»  pxXin  et  meflrcr  rm  pf»/ 
dVau  chaude  dans  une  assiette;  vous  froUtrez  eu  fconir  votn» 
pomme  «tu  foiride  l'asr'irttp,  pour  en  retirer  la  teinture  ;  ioi  Mpu;  vofi- 
verrt;z  que  Teau  aura  pris  assez  de  couicur,  vous  pourrez  vous  eu 
ser?ir  pour  colorer  tout  ce  que  tous  YOudres. 

Pour  le  jaune,  Ton  peut  donner  la  préférence  au  safran,  en  en 
mettant  une  pincée  bouillir  dans  un  peu  d*cau;  rousen  retirez  une 
très-belle  couleur,  qui  peot  s'employer  à  toutes  «ories  de  bouboos 
et  llqueuri.  (F.} 

Couleur  varie. 

Tous  prendrez  deux  ou  trois  forles  poignées  d'épinarJs  que  vous 
éplucherez  et  laverez  bien;  il  faut  les  mettre  égoutter.  et  les  bien 
piler  dans  un  UKjrlier,  puis  les  presser  dans  u;î  torchon  neuf  pour 
eu  extraire  tout  le  jus  que  vuus  iuellrez  sur  le  feu,  eu  le  reiuuanl 
aTec  une  cuillère  de  bois  ;  lorsquUI  sera  tourné»  tous  {etterei  le  tout 
sur  un  tamis  de  soie  pour  séparer  le  Tert  d*aTec  Peau;  tous  passe- 
rez votre  Tert  au  travers  du  tamis  ;  tous  ramasseras  Totre  Tert  et 
1(>  broieres  aTOG  un  peu  de  sucre  en  poudre  pour  tous  en  serrir  an 
besoin. 

L'on  peut  encore  faire  du  vert  de  cette  manière;  vous  prendrez 
une  pierre  de  bleu  de  Prusse  que  vous  frotterez  sur  uu«  assiette  avec 
un  peu  d'eau  et  un  peu  de  gomme  gutte  ou  desafran*  réduit  comme 
il  est  indiqué  à  la  couleur  Janne;  cela  tous  fera  une  belle  couleur 
Terte  en  en  mettant  autant  de  Tun  commode  Tautre.  (F.) 

Couleur  violette. 

De  la  teinture  de  cocherulle^  mêlée  avec  du  Ijïen  de  Prusse,  par 
égale  quantité,  vous  donnera  une  belle  couleur  viuletle,  eû  suivant 
les  procédés  dont  nous  venons  de  parler  a  1  article  cochenilie.  (F.^ 

Biscuit  à  la  cuillère* 
iktiei  huit  »o&  dans  une  balance,  et  anttnt  de  snen  en  poudro 
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6a&s  Pautre  ;  mettes  voira  sucre  dans  uoe  terrine  etec  un  peu  de 
flonr  d*oraDgc ,  du  leste  de  citron  haché  bien  fio^  et  un  peu  de  sel; 
tcassex  vos  osttfs  dans  une  petite  bassine  »  en  séparant  les  blancs  dV 

vec  Ips  jaunes,  que  roas  mettrez  arec  votre  sucre  ;  hnttt-z-les  bien 
jtmqirà  ce  qu'ib  devii  iineQt  bico  blancs;  rous  fouetterez  ensuite  vos 
Llnncs  d 'œufs,  et,  lorsqu'ils  seront  bien  pris  et  bien  fermes  en  sorte 
qu^ilâ  aient  ile  la  peine  a  quitter  le  fouet,  vous  mêlerez  les  jaunes 
«vec  lea  blancs;  cela  fait»  tous  prendras  une  quantité  égale  au 
poids  de  cinq  esnTs»  de  Mne  que  ?ous  auras  dit  sécher  au  four 
pour  en  retirer  l'humidité;  mettes  cette  farine  dans  un  tamis,  et 
TOUS  la  passerez  dans  rotre  appareil  en  maniant  légèrement ,  jusqu'à 
c  que  le  tout  ?f>îtbienmêlé;  vou?  couchez  tos biscuits  sur  des  demi- 
fciuilk'S  de  papier  blanc  en  longaTCC  une  cuillère  à  hoitehe,  et  les 
Çiaceres  avec  tlu  sucre  en  poudre  bien  sec  et  passé  au  tLiiiii>  Je  soie,  ; 
tous  les  metircK  dijns  un  four  qui  ne  soit  pa^  ixup  chuuii,  ai  vuus 
Yoales  Tos  biscuits  légers. 

Toutes  les  autres  qualités  de  biscuit  se  préparent  de  même  ;  si 
TOUS  j  uiettez  des  amandes  ou  du  chocolat ,  mettes-j  moins  de  iiii- 
lioUf  ainsi  q^e  dans  les  biscuits  en  caisse.  (F.) 

Biscuits  souj/lés  à  La  Fleur  d' U range. 

Vous  prendrez  un  blanc  d'œuf  frai*  ,  Honl  vous  séparerer  \^  jaune 
et  le  mettrez  sur  une  assiette  :  voti^  aure  du  sucre  eu  poudre  pa6^c 
fiii  tamis  de  suie,  que  vous  lutlcrei  ave(  ie  blanc  pour  faire  une 
l^iace  i\m  ne  soit  ni  trop  liquide,  ni  trop  sèche;  lorsqu'elle  sera  à 

000  point»  TOUS  mettras  deux  pincées  oe  fleur  d'orange  pralinée , 
que  TOUS  j  méleres.  Ce  liîscuit  se  met  dans  de  très-petites  caisses 
de  pépier»  c'est-^-dîre,  de  la  grandeur  de  la  quatrième  partie  des 
caifties  ordinaires;  il  ne  faut  les  remplir  qu'à  moitié,  parce  qu'ils 
montent  beaucoup  au  four,  et  qu'ils  retomberaient  sur  ia  rouille  , 

1  <  i\\\x  ferait  un  uianvnis  cfTel;  il  faut  les  lueltre  ù  un  four  doux, 
cependant  assez  chaud  pour  qu'ils  ne  retornbeut  pas;  fuus  louuaî- 
tres  le  degré  de  leur  cuissou  eu  appuyant  légèrement  la  main  des- 
sus ;  s^ils  se  soutiennent  fermes  sans  baisser  ,  U  est  temps  de  les  re- 
tirer du  four»  (F.) 

^Petits  Biscuits  soujflés  aux  Amandes» 

Tous  émonderez  une  demi-livre  d'amandes  douces  ;  coupes  TOi 
amandes  en  petits  dés;  faite«-Ics  sécher  au  four  ou  faites  praliner; 
faite.*  une  glace  royale  de  deux  blancs  d'œuls  bien  frai'*;  mêlez  vos 
aDiaudes  dedans  avec  une  pincée  de  fleur d'orauj*e  praliuec  ;coucl»es 
TOS  biscuits  dans  des  petites  caisses  cuiiuue  il  est  iudiqué  ci-dessus^ 
et  procèdes  de  mime  pour  leur  cuisson. 

Les  petitt  bisenits  soufflés  aui  pistaches»  ans  arelines  et  autres 
amendes  se  prCfterent  de  même.  (F.) 

Pelits  Biscuits  squJJIcs  de  différentes  couleurs. 

L*on  peut  également  »  afec  ia  glace  royale»  faire  des  petits  bis->- 
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cuits  à  toutes  sortes  (rôdeur.*  et  roii!(  iir<5  t*n  pnlitcs  caisses,  coinin*: 
Mil  citron  uvtc  de  la râpurc  ,  à  IVirang^c  (if  niciiic,  au  (.rdrat,  au 
oiiii.ta,  a  la  ruse,  ù  la  \iolcUc,  au  ciiocoiat,  à  ta  vauiilcy  au 
^féy  etc.  »  etc.  (  i  .  / 

Macarons  <f  Amandes  amères, 

m 

Tous  pr€n«lret  une  lîrre  «Tamandes  amères ,  que  vous  mettrez 
danii  wi  liiiçc  blanc  pour  en  retirer  la  poussière;  rous  les  pilerei 
dans  un  mortier  de  marbre  arec  trois  ou  quatre  blancs  d*«u6;  il 
faut  qu'elles  soient  pil/  cs  trè.<*>rin  et  l'aire  attention  qu'elles  ne  tour- 
nent pis  rn  liuiîe  ;  étant  hivn  ]nUtcs,  vous,  les  incltrer.  dans  une 
terrine  ,  cl  pèserez  ivoh  livres  de  suore  en  poudre  ,  que  vous  y 
incorporerez  ;  *i  votre  pâte  était  trop  sèche  ,  vous  y  ajouteriez  de* 
blancs  d*couOi  ;  il  faut  qu^eHes  ne  soient  ni  trop  liquides,  ni  trop 
sèoltet;  TOUS  dressefea  sur  éw  feuilles  de  papier  de  la  grosseur 
d*uite  noix  ;  tous  les  mettrex  cuire  a  un  four  très-doutet  lértné.(F.) 

Macar^  d'Amandes  douces. 

Procèdes  en  tout  de  mC'ine  que  pour  le  macaron  amer,  ù  la  dif- 
férence ({u'il  ne  faut  mettre  que  deux  livres  de  sucre  pqp  livre  d'a- 
mande». (F.) 

Massepains  rqjraux- 

Voui  prendrez  une  livri»  d*aniand4*s  douces,  que  tous  èmondercs 
et  mcttrei  ù  mesure  dans  de  Teau  n-atche  ;  TOUS  les  églnutCerei  et 
pilerez  d^ms  un  mortier  de  marin    ,  <ii  les  arrosant  avec  île  Teaif  ^ 

un  po'i  <IVnii  de  fleur  d'oi*nnf^c;  il  i.mdrn  pretulrr  ^nrdi;  de  les  trop 
uiouiilt  r  en  les  roniuicuçaiit  ;  il  tant  en  mettre  peu  à  pni  à  mesure 
que  voua  les  pilez  :  lorsqu'elles  le  seront  assez,  vou>  <ei  uictlrez 
dans  un  poêlon  avec  une  deuii-livrc  de  sucre  en  poudre,  sur  un 
fourneau  à  petit  feu  pour  les  dessécher;  Tausconnaitrex  lorsqu'elles 
lé  serout  assez,  en  appliquant  les  doigts  sur  la  pftte  ;  si  eHe  ne  6*j 
attache  pas .  il  faut  lu  retirer ,  la  mettre  sur  une  feiilHe  d'oflice  ou 
iMic  a->i(  itt' ,  que  vous  pîtnfhrz  de  srtfTe  fin  ,  nt  li  laisser  refroidir  : 
loi*squc  pâte  sera  IVoidt-.  von^  en  rnM])cr«'A  sur  une  table  plu- 

sieurs UiorccaiiX,  que  vous  ruuUrcz  ax-r  la  main,  de  la  grosseur 
du  petit  doi^t,  et  le  plus  égaieuieiit  que  vous  pourrez;  vous  les 
toupeivs  ensuite  pour  en  Ibnner  un  anneau  do  In  formed'uiieghn- 
blette  ;  tous  les  rangeras  enr  une  grille  de  fils  de  fer  9  qui  sera 
posée  sut*  tme  terrine;  vous  pouTOf ,  ATeo  cette  même  pâte,  eu 
étendre  «ur  une  table  en  abaisse  avec  un  rouleau,  et  la  garnir  légè- 
nicnl  de  inaruii-l  ido  d'ain  ii  ots  on  autres  confitures  qui  pui?:sent 
s'étendre  dessus;  il  tant  recouvrir  rabai>su  avec  la  fin^ne  pâle  ,  et  la 
couper  en  losange  ou  autre  forme  que  Ton  voudra;  mette£-la  sur 
le  gril  pour  la  glacer  arec  de  la  glace  royale  bien  bkocbe;  laisses^ 
les  égoutter,  ranges-les  sur  des  feuilles  de  papier,  et  metlet-les 
prendre  couleur  A  un  four  un  peu  Tif.  (F.) 


Biscuits  manques  à  la  Fhur^  Orange. 
Prenez  .loux  blancs  dVuf.,  q„c  vous  casserez  dans  une  assidu  • 
ïou,  n.eltr,  7.  q.ialic  cuillerées  de  sncrq  en  poudre  deuT  d?  /  ' 
et  une  once  de  fleur  d'orange  pralinùe  ,  quï  ^^urL^rfa    si  .Tr 
et  nu5  en  poudre,  tous  mêlerez  le         ensemble   cela  tL.  V 
'une  p.1,e  un  peu  liquide;  p.,ur  les  dresser    iï  L'.t  ,  end  un" 
.     1ère  a  ca    a  peu  prés  pleine  de  votre  composition    e"  h  u  " 
anl  sur  une  leudie  de  j.apier  blanc,  et  l'arroudiss.,,,.  avec  la  cil 
.  re.le  la  largeM.r  d'une  pièce  de  six  francs;  il  faut  lais,  .^asteV  de 
d  ,  ance  pour  qu  ds  ne  se  touchent  pas  P.u,  à  l'autre,  et  le,  e,,™ 
«  .  lour  ;  lorsqu'ds  auront  pris  une  bell.  couleur,  vous  les  "lirèrA  ^ 
et  quand  ds  seront  ftr.ids,  vous  les  lèverez  de  dessus  le  ,  a  ier   e t 
les.noudlerezpar-derriére  avec  nue  éponge  pour  les  u  c.n^Tm. 
.nre^sur     tam.s,  et  les  fere.  sécher  à^-i.'uvi ,  pour  ^ius  en';;;;  i^ 

Pour  les  biscuits  manqués  aux  amandes,  avelines,  et  pistaches 
vous  procéderez  de  même  qu'il  est  indi.iué  ci-dessus!  (VÎ^j^'î""" 

Massepains  seringuc't. 
Vous  émonderez  nne  livre  d'amandes  douces;  vous  lesterez  sé- 

blancs  d  «.ufs  à  mesure ,  pour  ,|u'ell,  s  ne  tourn.  nt  pas  en  Jmile  ' 
•ina  rea  cinq  blau.-s  d'œul's  sudironl:  étant  bien  pilées  vous  O 
n.e.lrez  de  la  rdpure  de  citron  avec  une  livre  et  demiVde  suc^c  eu 
poudr,-  que  vous  pilerez  bien  ensen.ble,  pour  foru.er  une  p(itô 
M,an,al,le  que  vous  metl.-ei  par  parties  dans  une  serinsne  â  é.o  le 
et  la  nierez  sur  des  feuilles  de  papier  poudré  de  sucre^HK  u  >  .ul 
vou  les  couper  de  longueur  convenable,  pour  en  formir  dë  T. 
neaux   que  vous  arrangerez  sur  des  feuilles  d'olliee  couverte»  do 

iz:s!e!rch'!:r(Vr 

'     •   ,  ■  .    Tourons  de  diffiremc,  co,&"iltdi:.Z  ''''  '  ""'"^ 

Ayez  une  glace  royale  de  qumre  blancs  d'wufs,  bien  frais  -  tenez 
cette  gla.e  bien  fenne;  divisez-b.  en  autant  de  partie,  m.c  vôw 
avez  de  couleurs  J,  faire;  servez-vo,.»  des  mêmes  odeurs  «  L  ■ 
leurs  qu'd  e,t  indiqué  A  la  conserve  de  rose  (  Vo.jcz  ces  arl  cles 
M  votre  appareil  se  ramollissait  en  y  mettant  la  e^iZ^utà' 
>ou,  y  a,o„„.riez  un  peu  de  sucre  en  poudre,  afin  que  vous  pùi,r 
..ez  rouler  cette  p.lte  dans  vos  mains  de  la  grosseur  d'  ine  nS 
noisette,  et  la  rangerez  sur  des  feuilles  d'officeeouvé  teVde  pan 

Dents  de  Loup.  '  *r  ' 

Vous  prendrez  deux  feuille»  de  papier,  que  tous* couperez  de 
leur  longueur,  et  les  plisserez  en  éventail;  lUque  les  plis  seront 
b.en  formes,  tous  le» doublerez,  pour  que  les  deux  feuilles p„Ts™ 
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tenir  sur  une  feuille  dVffice  ;  il  est  nécessaire  de  benrrerle  papier;, 
écarlez-en  les  distances  afin  de  pouvoir  dresser  TOtre  appareil  ;  tom' 
prendrez  fî^ux  oeufs  entier*»  que  vous  casserez  dans  tjne  lerrine  ; 
vous  mettrez  quatre  cuillerées  de  sucre  en  poudre  et  deux  de  fa- 
rine, avec  de  la  lâpiire  de  citrons;  tous  mêlerez  bien  le  tout; 
ajoutez-j  Ja  valeur  de  deux  petits  pains  de  beurre  fondu,  que  vous 
nifileres  bien  dans  TOtre  appareil  ;  prenea  une  cuillerée  de  cette 

Ï>fite  que  tousdrcssere^  sur  ces  feuilles  que  vous  aurez  pGssées;  lou» 
a  conduire»  avec  le  doift  en  travers  de  la  feuille,  etj  mettres  asscs 
dtî  distance  pour  qn*ils  ne  se  touchent  pas  pendant  In  cuisson  ; 
poudrez  âe  pf  litsanis  a  sucre  ;  œeltez-Ics  au  four  un  peu  cbaud,  et 
le»  relif  t  z  iursqu^ils  auront  pris  une  belle  couleur,  en  les  sortant  du 
four,  puur  en  retirer  le  papier,  vous  prenetla  feuille  par  les  deux 
bouts  >  et  l'écartés  ;  tous  prendre»  garde  de  les  casser.  (F.) 

Petits  pains  de  Turin* 

Votis  mettretdaM  nne  terrine  douze  cuillerées  de  farine  et  six 
cuillerées  de  sucre  en  poudre,  deux  œufs,  la  râpure  d*un  oitron, 

deux  oijrr?  de  beurre  fin»  et  avec  une  cuillère  d«*  boi^^  tous  manies 
le  tout  ensemble  pour  en  faire  une  p5(e  maniable  et  Icrme  ;  si  deux 
oriifs  n'étaient  pas  suÛisan:^,  vous  en  meltriez  un  troisième,  de 
même  que  si  votre  pfilc  était  trop  molle ,  vous  y  ajouteriez  un  peu 
de  farine. el  de  sucre;  tous  renverses  TOtre  pâte  sur  une  table,  et 
la  mantes  }u»qu*A  re  que  tous  putssiec  la  rouler  facilement  avec  la 
main  pour  en  former  toutes  sortes  de  petits  dessius  et  nattes,  ainsi 
ruVn  polits  pains  de  longueur  du  doigl  ;  vous  les  arrAn»ercx  sur 
une  iVuille  d'oHice,  les  dorerez  â  plusieurs  fois  avant  de  les  mettre 
(ty  luur,  qui  doit  être  plus  cbaud  que  pour  le  biscuit  ordinaire,  ^t*'.). 

Pains  de  Marrons, 

Vous  nrendres  un  cent  de  marrons  one  tous  feres  griller  de  ma- 
nière quils  soient  bien  cuits  sus  Stre  brûlés;  lorsqu'il  seront  éplu-> 
cbés»  vous  les  pilerez  avec  deux  petits  pains  de  beurre  »  et  de  la 

crème  double;  lorsqu'ils  le  seront  assez,  vous  les  passerez  au  tra*- 
vers  d'un  tamis  de  crin  en  prenant  garde  qu'ils  ne  soient  pn:>;  trop 
mouillés  ;  vous  pourrez  rcpilcr  ce  qui  ne  pourra  pas  passer  au  tamis; 
le  mouiller  a v«c  deux  a»uts  eutier^j  et  le  repas^ier  au  tamis;  vous 
pèseres'  votrjs  pâle  sur  une  livre  9  tous  mettres  une  demi-livre  de 
aucre  en.pouore»  en  j  ajoulant  un  peu  de  Tanille  en  poudre  et 
deux  onces  de  farine  ;  Il  faut  les  modeler  en  forme  de  uiurron  et  les 
ranimer  à  mehure  sur  une  feuille  d'oflice  ;beurrex-les  bieo^  dores 
à  plusieurs  fois  y  et  mettes  cuire  à  four  très-obaud.  (F.) 

Meringues  à  F  Italienne, 

Pour  six  blancs  d 'œuls  ioueltés,  vous  ferez  cuire  une  deirtt-livre 
de  sucre  au  soufflé;  vus  blancs  étant  bien  battus,  vous  les  mettres 
diinsle  sucre  cuit,  en  les  mêlant  bien  prumpteuient  avec  une  cuillère 
de  bois»  Jusqu'écequeoes  blancs  soient  parfhitement  mSIés  avecla 
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sucre;  vous  pouTezleurdouoer  l'odeur el  iegoûlque  vous  voudre*  ;  si 
cVâi  au  Luara^quio,  foui  en  niêleres  un  demi-fcire  dans  la  coin- 

ÏÏ»ftilioB;  tous  les  dKMeres  comme  il  est  dit  à  r«rtide  Pâtisserie  aux 
erioflQes  ordinaires (  cet  article.),  excepté  que  vous  les 

fefek  beaucoup  plus  petites  ;  ?oiu  lis  mettres  aufour,  sur  une  plan- 
cbe  garnie  de  papier.  (F.) 

'  Gros  Biscuit  à  etniper. 

Pour  dix  oeulà,  tous  UK^tlrcz  une  livre  de  âucre  eu  poudre  dans 
une  terrioe  ;  vous  Jiépareres  les  blancs  aveo  les  jaunes  que  tous 
mettres  arec  le  sucrv,  un  peu  de  seste  de  citrons,  de  Aeur  d*o« 
'  range  et  de  sel;  tous  battres  bien  vos  {aunes  avec  le  sucre  ;  fous 
fouetteres  vos  blauc:» ,  et  Iors<|ii*ils  seront  bien  fouettés ,  tous  uiê- 
lerez  ro?  janoes  légèrement;  tous  mettrez  douze  onces  de  farine 
sècjaes  dans  un  tamis  de  crin,  que  vous  passerez  dessus  votre  p3tc  eu 
la  maniant  légèreajent;  vous  dresserez  yo$  biscuits  dans  des  i^rundts 
caisses  de  papier;  dressez-les ,  glacez-les,  <et  les  mellex  à  tour  doux; 
il  faut  au  moios  une  bonne  heure  pour  leur  cuisson  ;  tous  les  re- 
tireras et  les  laisseras  refiroldir,  tous  les  couperet  soit  en  losange , 
en  carrés  ou  de  toute  autre  manière  ;  étantcoupés  ,  tous  tous  en  ser- 
Tes^  faire  plusieurs  goôts  et  couleurs,  en  tous  srrvant  de  glace 
royale  ;  si  ron  veut  en  faire  des  biscuits  à  In  bigarade,  à  Torangc  cl 
au  cédrat,  frotte?;  \otre  fruil  sur  un  morceau  de  sucre  en  pain^ 
pourqu'il  pK  [iinî  !e  £ti^.tt\  cl  mettez  ce  parfum  dans  de  la  glace  royale, 
etglacez-eu  vus  biscuits;  inetiez-les  sécher  à  réiuve  ou  au  Tour. 

Vous  pouves  les  glacer  aussi  ù  la  fraise,  framboise,  groseille  ;  en 
écrasant  les  fruits  fi  faut  les  passer  &  traTcrs  un  tamis  de  soie  ; 
mêles  ces  chairs  de  lïoltdans  de  la  glace  royale;  on  peut  les  glacer 
aussi  au  sucre  cuit  au  soufflé;  les  blanchir  copime  les  conserves 
luoelleuses ,  et  tremper  le  biscuit  coupé  dans  la  conserTC,  et  le 
mettre  sur  une  grille  à  tirage.  (F.)  , 

Pain  de  Manheim, 

Vous  meltres  sur  une  tablb  bien  propre,  six  cSiilterées  de  farine, 
trois  cuillerées  de  sacre,  «ne  demi-once  d'anis  Tert,  un  peu  dis 
sel;  manies  le  tout  aTCC  deux  osais  entiers;  formez-en  une  pille 
fenne,  vous  formerez  de  celte  p3tc  trois  ou  quatre  bandes  de  la 
longueur  d'un  pied  et  tm  peu  pfiis  épais  (|ue  le  doigt  ;  vous  les  Met- 
trez sur  une  leuillc  d'oilice  beurrée;  dorez-les,  (ailes  dans  la  lon- 
gueur de  vos  pains  une  petite  coupure  avec  la  pointe  du  couteau  , 
«tmettex-les  dans  un  four  un  peu  chaud;  lorsqu'ils  seront  cuits, 
TOtti  les  couperes  pour  tous  en  serTÎr  lorsque  tons  le  Toudrex.  (F.) 

Biscuit  de  mer» 

Pour  une  demî-lirrc,  vous  uu'Krez  une  demi-livre  de  farine,  le 
tout  mêlé  dans  une  terrine  avec  de  la  rjpure  de  citron ,  un  peu  de 
iel,  et  quatre  œufs  enliirt;  vous  mêlerez  le  tout  avec  une  euiilerc  tic 
bob;  TOUS  coucherez  cet  appareil  dans  deuxgrauUeacais>s€s  ;  ùurez- 
ks,  mettez*lcs  dans  un  fout  assez  chaud  ;  lorsqu'elles  seront  sorties^ 
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du  fonr,  vous  K  s  Atrrcr  des  caisst- s  et  les  ronprrez  en  morrcanx  de 
lu  longiietir  el  de  FVpaisscur  du  \>clH  doigl,  cl  Icrci  sécher  cl  rendre 
couleur  au  four.  (F.) 

DAlons  de  T^anillc. 

Vous  prendrez  de  la  même  pâle  d';im;nn!e  que  pour  les  masse- 
pain? ro3'aux;  vous  y  incorporerei  un  cpiarleron  de  chorolal  en 
poudre  et  uu  de  vanille;  votis  en  lornicre/.  des  bâtons  en  forme  dr 
vanille,  les  rangerez,  sur  une  feuille  de  papier,  el  les  inellrt-z  à  un 
four  très-doux.  (F.) 

Gairfrcs  à  la  Flawonde. 

Prrnri  une  livre  de  farine,  inellei-en  le  quart  dans  une  terfme: 
preuei  j;ros  toninie  la  nioilié  d'une  noix  de  levure  de  bière  ;  dé- 
trt-Mupez  eelt<'  farine  avec  de  l'eau  tiède  et  la  levure;  formez-en  un 
petit  levain. un  peu  mollet,  laissez-le  revenir;  ajojitez-y  le  rcsl.ujï 
de  votre  farine,  un  peu  de  sel  et  autant  de  sucre,  un  dnni-verre  de 
bonne  eau-de-vie,  huit  œufs  entiers  que  vous  délaierez  avec  une 
cuillère  de  bois ,  que  vous  Cuirez  de  ramollir  avec  un  dcmt-selier 
de  crème  double  que  >ous  aurez  fait  bouillir  et  aurez  mis  daD5 
d«'ux  onces  de  beurie  fin;  il  faut  que  votre  p*ite  ne  soit  ni  trop  fenne 
ni  trop  niollc  ;  (|u\  lie  pui-^e  s'étendre  d'elle-nième  dans  le  gaufrirr; 
l.iis>ez-la  revenir  pendant  deux  heures  et  demie  dans  un  four  chaud, 
foiuKZ-en  des  p^aufre»  dans  uu  gaufrj^'r  ù  quadrille;  quand  elles  oui 
obteru  une  belle  couleur,  j:lacez-les  avec  du  sucre  en  poudre,  et 
servez- les  le  plus  ciiaudeiuf  nt  possible.  (F.) 

Pour  pincer  toutes  tories  lif  fruils. 

Pour  faire  glacer  les  fruits,  vous  pren<'z  de  la  glace  «ulfisammcnt, 
sniva:il  la  quanlilr  (jue  vous  en  voulez  faire  ;  il  faut  j'iler  la  glace  cu 
neige  t  l  ajouter  «lu  salpêtre;  alor»  mêlez  le  loti!  ensemble,  el  mcl- 
le/.-le  dans  un  seau  fiil  au  moule  de  la  salbotière,  dans  \ac\ueUe  sont 
les  glaces  que  vous  voulez  glacer,  el  que  vous  ivmuerez  sans  cesse 
a  la  main,  l'espat-e  tle  dix  mimites;  ensuite  vous  les  tnivaillerez  et 
les  détacherez  de  ti  iups  à  autre  avec  la  houlette;  quand  elles  seront 
prises,  vous  dresserez  prompicment  dans  des  gobelets  pour  les 
servir;  si  vous  lu*  pouvez  point  U'S  servir,  il  faut  les  laisser  à  la  glace 
el  les  travailler  :  lorsque  vous  êtes  prêt  à       servir,  si  elles  sont 
grenues,  il  faut  y  ajouter  nn  peu  de  sirop  et  les  bien  travailler: 
l'on  appelle  travailler,  les  remuer  avec  la  houlette,  jusqu'à  ce  qu'il 
ne  reste  plus  de  grumeaux  ou  glaçons.  Toutes  les  cnux  ^\  sont  des- 
tinées pour  êtit;  glacées  doivent  être  plus  fortes  de  fruit  et  de  surrc 
•  joe  celles  qui  sont  pour  boire  liquides,  parce  que  la  glace  diminue 
beaucoup  la  force  du  sucre-el  du  fruit;  j'ai  marqué  les  doses  pour 
relies  à.  la  glace  :  si  l'on  veut  les  boire  liquides,  il  faudra  les  rendre 
}dus  légères  de  fruit  et  de  suctc;  à  l'égîJrd  du  sucre,  c'est  à  Tonitiei* 
de  se  conforiDcr  au  goûl  de  ceux  qui  raimcront  plus  ou  Uioinâ.  (F.) 
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'  Glace  de  Cerlits. 

'  Vremz  deux  lifre^  de  ceriuM  bien  tnôres^  frak-bes  et  point  Cotir^ 
uées.;  irons  en  tlet  les  qaeue«  et  les  nojatix  ;  ▼oiw  les  mcttres  dans 
un  poêlon  arec  un  ^arienia  de  sucre  ^  ftùnr  leur  donoerun  bouil- 
lon sur  le  feu  ;  vous  aurez  prf'pni  c  nu  tamis  de  crin  sur  nue  terrine 
|uiur  le  jeter  f!e«5n.s;  lorsqu'elles  auront  pris  tin  seul  îmitillon  coa- 
\ert,  vous  passerez  vos  n  rîses,  pour  qu'il  ne  rcsle  (pi-:  les  peanx 
sur  le  tamis;  vous  prendrci;  nue  poignée  ile  iwyanx  <le  leiisL'»,  que 
TOUS  pilerez  et  meltres  infuser  pendant  une  heure  dans  un  gobelet 
d*eau  afee  deux  jus  de  eitroo  ;  tous  ajouterex  &  voire  giace  une  lirre 
de  suere^ clarifié ,  cuit  au  petit  lissé  9  et  tous  y  passerez  votre  infusion 
(le  lioyauX;  il  i'uut  la  htcn  mêler  avec  une  cuillère  de  l)oifi,  et  ne 
la  mettre  duus  la  salboiière  que  quand  on  est  préi  ù  uicllre  ù  la 
glace.  (F.) 

Gîace  de  Frai.\s;s. 

Vous  prcnfîrf'/  des  fraises  fraîchement  cueillies,  bien  niôres  rt 
d'un  bon  parluui  ;  vous  les  épliirbrre?:  et  1rs  passer»/,  sur  un  taim-i 
de  crîu  serré,  pour  que  lesgrain#  ne  pa^dcnl  pas  au  travers  :  pour 
une  livre  de  cbaîr  de  fruit  passé,  tous  ineltres  une  livre  de  sucre  cla- 
rifié,  cuit  au  petit  lissé  >  et  deux  jus  de  citron  ;  tous  inèlercs  bien  le 
tout  ensemble  et  les  laisserez,  dans  la  terrine  jusqu^au  moment  qife 
tous  Toodret  mettre  à  la  glace.  (F.) 

« 

Glace  de  Framboises. 

Kplnclii  x  im  beau  panier  do  framboises,  que  v()ij<?  écraserez  dans 
une  le»rine  ;  paajje/.-ics  dans  un  tamis  serré;  pour  une  livre  de  chair 
de  fruit  »  meites-y  une  livré  de  sucre  clarifié  et  cuit  au  petit  lissé  aTcc 
deux  ^usde  citrons;  traTailles  de  même  que  les  autres  glaces;  si  votre 
dcc(M  iion  s(-  ti  nuvaittrop  épaisse^  vous  y  méleries  un  verre  dVau, 
en  la  mêlant  bien,  et  y  ajoutes  du  sucre»  si  c'est  nécessaire.  (F.) 

Clace  de  Groseilles. 

Prenez  deux  livres  de  i;roseiHe5,  qnp  tous  égrènerez,  en  y  ajoe- 
tant  uu  demi-panier  de  liamboiscs,  également  épluchées;  passez-les 
au  travers  d*un  torchon  neuf:  pour  une  livre  de  jus  de  fruit,  met- 
les-y  une  livre  de  suore  cuit  au  petit  Ussé,  et  deux  jus  de  citrons; 
mettes  les  glacer  comme  les  autres  ;  si  Vos  glaces  se  trou  Talent  trop 
grasses  mettex-y  un  verre  d*eau  :  comme  Ton  n'a  pas  toute  Tanuée 
de  In  frroseillc  fraîche,  vo?ih  pnMidrcs  des  bonlrillr?  de  pi*^  Je  gro- 
seilles conservé  àcel  eilet,  ou  deux  pnts  de  irob  1  Ir  ,  suivant 
la  quantité  que  vous  voudret  en  faire  ;  laites-ia  ioiulrc  à  Teau  chaude 
pour  qu'elle  fonde  plus  facilement;  si  vous  employés  deux  pots» 
vous  y  mettnx  une  bosne  chopino  d'eau»  et  y  ajouterez  un  peu  de 
sncre»  et  la  paaseres  au  tamis  avec  une  cuillère  de  bois  ;  mettez  votre 
décoction  dans  une  salbotière,  pour  la  faire  prendre  à  la  glace» 
eomme  U  est  indiqué  à  Tarticle  Glacer.  (F.) 


<5o4  '  OFfiCS. 

Glaee  de  Fleur  it  Orange  à  Teau, 

Vous  prendrez  deux  poigoée^  de  fleur  d'orange  toute  épluchée 
que  T0U8  mettrex  dans  une  wlbotière  t? eo  une  If  rra  dé  sucre  ; 
TOQS  DMSurerei  une  pinte  d*flau  que  Tont  feret  bouillir,  et  I» 
Teneres  dans  la  salbotière  sur  la  fleur  et  le  $ucre  et  deux  jus  de 
citrons ,  et  la  boucherez  de  son  courercle  ;  tous  la  laisserez  infuser 
pendant  deux  h/'iirc»;  tous  la  passerez  après  ce  tettips  au  tamis 
de  soie  «  yous  U  mettrea  ensuite  à  U  glace  comme  les  autres.  (F.) 

Glace  étAbricot», 

Vous  prendrez  trente  abricots  de  plein-Tent  bien  uiûrs;  tou3 
les  séparerez  en  deux  pour  en  retirvr  les  nojanx;  tous  les-passerex 
au  tamis  de  crin  :  pour  une  lÎTre  de  chair  de  fruit,  metlei-y  une 
livre  de  sucre  cuit  au  petit  lisiA;  tous  j  joindrez  une  douzaine 

d'nmandes  d*abricots  bien  pilées  que  veus  mettrez  infuser  dans  un 
Terre  dVtui .  ay^'c  deux  jus  de  citrons;  tous  les  passerez  au  tami» 
de  soie,  et  le»  mêlerez  dam  votre  glace  d^abricots.  (F.) 

0/ace  dé  Pêches. 

ProDeides  pêches  bien  mOres,  tuirant  la  quantité  de  glace  que 
TOUS  Toulei  faire;  roua  les  écrasez  sur  un  tamiA  de  crin  serré  aTeo 
une  cuillère  de  bois;  pour  une  livre  de  chair  de  fruits,  mettez-y 

une  lirre  Jr  sticrfî  nnl  an  petit  lissp ,  rt  (îeiix  jus  decitrODS;  mêlez 
l)ien  le  tout  ensemble,  et  faites-les  glacer.  (F.) 

Glace  d'Êpine'F'ùieiie, 

Vousprttidre'.  unelivre  et  demie d'épiuc-vinctle, que  Toosépluche- 
rcipour  eu  i>éparer  les  grains  d*aTec  les  grappes;  tous  ferez  bouillir 
#;cs  grains  aTec  une  bouteille  d*eau  et  une  bonne  Itrre  de  sucre, 
penoint  un  quart  d'heure,  et  les  passeret  au  tamis  de  crin  bien 
iterré,  jusqu*â  ce  quMI  ne  reste  qm  la  peau  de  Pépioe-Tinette  ; 
ajoulez-j  deux  jus  de  citrons  et  im  pf>u  de  sucre  ciarifté.  Faites  gla*- 
car  4;ette  glace  comme  les  autres.  (F.) 

Glace  de  Poires*  ' 

L'un  peut  faire  des  glaces  aTec  toutes  sortes  de  poires  ;  cepeodaut 
il  y  eu  A  qui  sont  à  préférer,  comme  le  beurré  de  fiaint^ermaln , 
la  crassane  et  le  rousselet;  vous  preodrei  de  Tune  de  ces  espèces, 
suivant  la  quantité  que  vous  Toudrei  enftire;  tous  les  péleres  et 

coupnrt'i  par  morceaux  ;  roiif  mettrez  la  quaMtité  d'eau  néce-^^aire 
pour  les  l'aire  c  uire;  d'ailleurs  les  poires  étant  rnDre?,  il  ne  faut  pas 
bcaiicotip  d'eau  ;  vous  les  passeret  sur  uo  tairii»  arec  unccuillèrede 
bois;  pour  une  livre  de  i'rnit,  nieltez>y  trois  quarterons  de  sucre 
cuit  au  petit  lissé  et  deux  fus  de  citrons,  et  foitea-les  glaœr.  (F.^ 

Glace  aux  Citrons. 
Pour  neuf  citron»,  vous  prenez  une  IîtN  de  sucre  clarifié;  met-> 
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ter-en  les  deux  tiers  dans  une  terrine;  vous  lesterez  deux  ou  trois  ' 
cttKjiis  dans  le  sucre,  pour  dooiier  le  parfum  à  vos  glace»  ;  vous 
couperez  vos  citrons ,  que  vous  presserez  sur  un  tauib  où  est  votre 
sucre,  pour  que  le  pépin  ne  tombe  pas  dedans,  parce  quUl  donne- 
ruât  de  ramertume  i  tos  glaces  ;  laiMcs  infuser  le  toul  pendant 
une  heure  ;  «mt  de  1er  passer  »  tous  Jes  goftteres  et  j  remettret 
l*aotre  partie  de  sucre  que  vous  avez  retirée,  ayant  toujours  soin 
que  TOtre  sucre  soit  à  la  cu^j»soQ  du  lissé  el  glacé*  ' 

m 

Glace  d'Oranges  de  Portugal. 

Prenez  neuf  oranjçes  et  deux  ju6  de  citrons  »  et  procédez  en  tout 
coDitiie  il  est  indiqué  -à  la  glace  de  citrons»  arec  la  dilfétenoe  qu'il 
faut  Ikire  cuire Totre  sucre  au  perlé.  (F.) 

Glace  de  Bîgnmdes.  ' 

"Vous  prendrez  une  îivfp  et  demie  de  sdcre  r!;Trifîé  rt  cuit  au  lissé; 
TOUî»  aurez  huit  higarudes  bien  juteuses  ;vt)U3  t  i»  resterez  deux  dans  le 
suLie»  elles  presserez  toutes  ^^ur  un  tamia  dans  le  sucre  avec  quatre 
•  jus  de  citrons;  vous  les  laisserez  infuser  une  bonne  heure;  ensuite 
vous  les  passeras  au  tamis  de  soie  »  et  les  mettresdaos  une  salbotière»  ' 
et  les  feres  prendre  a  la  glace.  (F.) 

Glace  de  Crctne  à  la  Rose, 

Vous  prendrez  deux  poignées  de  roses  bien  fraîchement  q)îii-. 
chées  ;  vous  aurez  une  puite  de  cicme  double,  que  vous  Icrez 
Louillir,  et,  lorsqu'elle  aura  bouilli,  vous  nitllic^,  vos  roses  iuiuser 
et  les  iaisscres  deux  heures  en  infusion,  ayant  soin  de  boucher  le 
vase  dans  lequel  elles  seront;  lorsque  la  crème  sera  froide,  tous 
la  passerez  au  travers  d*un  tamis  pour  en  séparer  la  fleur;  vous 
presidrcz  neuf  œufs  bien  frais;  séparez-en  les  blancs  d'avec  les 
)auncs,  et  délayez  les  jaunes  avec  la  crème;  mettez-y  trois  quarte- 
rons de  sucre  en  poudre;  posez-la  sur  un  feu  très-doux,  et  remuez- 
la  sans  la  quitlt  r,  jusqu'à  ce  que  vous  la  voyiez  s*épai$>sir,  et  surtout 
prenez  garde  qu'elle  ne  bouille,  ce  qui  ferait  tourner  les  œufs,  et 
elle  ne  pourrait  plus  vous  servir;  passez-la  A  rétamine  ou  au  tamis 
de  soie  >  et  lorsqu'elle  sera  froide  v  ous  j  mettres  un  peu  de  carmin 
délayé  avec  du  sucre  clarifié,  afin  qu'elle  soit  d*un  beau  rose;  vous 
la  mctires  dans  une  salhotièrc  »  et  faites-la  glacer.  (F.) 

Glace  à  la  Crème  à  la  Fleur  tf  Orange. 

Pour  une  pinte  de  crème  double,  vous  mettm  neuf  jaunes 
d'oeuf»  bien  frais,  que  vous  délaierez  avec  votre  crcuie  ;  uiettez-y 
environ  trois  quarterons  de  sucre  en  poudre  avec  une  poigiiée  de 
fleur  d*orange  pralinée;  vous  la  feret  cuire  aussi  h  petit  feu,  eu  la 
remuant  jusqu'à  ce  qu'elle  soit  à  son  point  ;  la  passer  a  l'étamme^ 
la  iabserrefroidir^  la  glacer  comme  les  précédentes,  (F.) 

Crème  ^rillce  à  In  Fleur  d'Orange, 
Vous  SUÎTrex  absoluuicut  le  lucme  procédé  que  ci-dcssuj«  ,  en 
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dîniinuanl  la  (|uautilé  de  sucre;  réservci-cn  une  partie  pour  «lu 
caramel ,  afio  de  donner  à  votre  crème  la  couleur  et  le  guûl  de 
griHé.  (F.) 

Gtace  de  CHfhe  aux  Pistaches, 

Pour  une  piule  de  crème  double ,  vous  prendrez  une  demi-livr* 
de  pistaches  que  tous  émottderexetlafere»  bien  ;  quand  elles  seront 
égouttées ,  pilec-les  le  plus  fin  possible  avec  un  peu  de  crème  et  on 
lesle  de  citron  ;  les  pistaches  étant  bien  pilées ,  vous  les  meltreK 
dans  une  poêle  avec  neuf  jaunes  d'œufs  bien  frais,  trois  quarterons 
de  sucre  rn  poudre  que  vous  di  taycz  bien  avec;  mouiHc/-b  peu  à 
j>eii  av(  c  votre  pinte  de  crèirip,  et  nieltei-ia  cuire  duiucrm  jit  ; 
lorsqu'elle  sera  a  son  point,  vous  y  ajouterez  un  peu  de  vert  d'é- 
piuard,  pour  que  vos  g^Iaces  aient  un  plus  beau  coup  d'œil  ;  vous 
passerei  votre  appareil  &  rétauiioe  j  et  lorsqu'elle  sera  froide  voas- 
la  pourrez  mettre  glacer.  (F.) 

Glace  de  Chocolat  à  la  Cicme. 

Pour  tinp  pinte  de  crème  double,  vous  mettrez  netîf  jaunes 
d*œul5  bien  trais  /que  vous  délaierez  avec  la  crrmv  cl  une  dcrTii- 
livre  de  sucre  en  poudre,  et  la  mettrez  cuire  iloucenieiil  ;  lora- 
qu'elle  sera  à  son  point,  vous  ferez  fondre  une  demi-livre  de  cho- 
colat dans  un  verre  d*eaa  :  lorsqu'il  sera  bien  fondu  >  vous  le  mô- 
ferez  avec  la  crème  ^  et  passeres  le  tout  à  rélamine,  et  mettci-la 
glacer.  (F.) 

Glace  au  Café  à  riialienne. 

Frênes  une  pinte  de  crème  double  ;  faites-la  bouîHîr  dans  une 
casserole,  et  tene^^-la cbaude  sur  un  coin  du  fourneau;  vous  aurrz 
nn  qufirleron  de  café^  que  vous  ferez-  brûler  comme  on  le  brfile 
ordin.iiri'ment ,  s.in»  cependant  qu'il  soit  trop  noir;  vous  le  mettrer 
dans  votre  crème,  qui  a  bouilli  ;  couvrez-la  et  laissez-la  int'user 
pendant  deux  lieures  ;  prenez  neuf  œufs  frais;  «séparez- en  les 
blancs  d'avec  les  jaunes,  et  no  vous  servez  que  des  blancs  que 
TOUS  fouetterez  à  moitié  ;  vous  passerez  votre  crème  au  travers  d*un 
tamis,  pour  séparer  le  café;  mèlez-la  bien  avec  les  bbincs  d'œufs; 
mettez-y  une  demi-livre  de  sucre,  et  faites- la  cuire  A  petit  feu  ; 
lorsqu'elle  épaissira  TOUS  la  retirerez:  passet-la  àl'étamine;  met*» 
tei-ia  glacer.  (F.)< 

Glace  au  Cnjc  à  Veau. 

Vous  prendrezquatrc  onces  de  eafé  moulu. que  vous  ferez,  comme 
ilse  fait  ordinairement,  dans  nne(  linpine  tl'ean,  et  le  laisserez  s'écl.iir- 
cir,  ou  i»ien  vous  le  paf.i>crez  à  la  eliansse  ]un\v  l'avoir  plus  pronip- 
tement;  vous  aurez  neuf  jaunes  d'œuis,  que  votts  délrtuiperez  avec 
une  pinte  de  crème  double;  vous  y  mettrez  votre  café  tiré  à  clair 
avecirois  quarterons  de  sucre;  faites  prendre  votre  appareil ^  passez- 
le  à  Pétamme  et  fikites-le  glacer*  (F.) 
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Glace  de  Cédrats* 

Vous  prendrai  deux  cédrut5  bien  fraù  ;  tous  les  lesteres  dans  une 

livre  (le  sucre  cuil  n(i  lissé;  il  faut  que  voire  sucre  soît  encore 
cliaud  lorsque  vous  zesterez  vo«i*/'drnts  ,  v\  vous  y  exprimerez  en  les 
cotjpanl  leur  jus  s'il  y  en  ai  mais  coiinuc  ce  tVuil  n  est  or<iiruiire- 
iiieiit  eiiiploje  que  pour  âun  pariun?^  qtril  donne  très-peu  de  jus, 
vousy  suppléerez  donc  en  exprimant  dans  votre  glace  le  jus  de  six 
beaux  citrons»  et  les  laisseres  infuser  pifndanl  deux  neures»  puis  tous 
les  passereaau  tamis  de  soie,  et  faites  glacer  vos  glaces.  (F.) 

•  Gliîce  aux  Avelines, 

Vous  prendrez  une  liur;  (riivcliius  (pie  Non*.  rft«isrre7.  pour  rcli- 
rer  le  fruit;  vous  les  pr.iiincrez  avec-  une  ilcnu-liv je  de  surre  ;  lés 
trillcrez  et  iuettez-ltb  refroidir  ;  lorsqu'elle:»  seront  froides  ,  vous 
les  pileres  et  les  mettres  dans  un  poêlon  arec  neuf  jaanes  d'œufs 
bien  frais  ;  délayes  le  tout  avec  une  pinte  de  crème  double;  mettes- 
la  cuire  sur  le  feu,  comme  les  antres  glaces  à  la  crème  ;  votre  oièuie 
prise  ù  son  point,  passez-la  à  Tétamine >  et  lorsqu'elle  sera  froide 9 
i'aites-la  glacer.  (F.) 

Glace  Ananas, 

Mettes  dans  une  terrine  une  livre  de  sucre  clarifié  et  cuit  au 
petit  lissé;  vous  aurez  un  ananas  bien  frais ^  que  vous  râperez  et 
mettrez  dans  votre  sucre  infuser  pendant  trots  heures,  pour'qu^il 

prenne  liieu  le  goût  et  le  purfum  de  Pananas;  au  bout  de  c«  temps, 
ajoutez-y  deux  jus  de  citrons  ;  passez  votre  appnreil  à  T/  t miitic  , 
en  pressant  hicu  avee  une  eiiillère  de  bois  ,  pour  iuire  p.i>M:r  le  plus 
qu  il  sera  po^^ihle  ia  cLair  (i  aiiauaaj  ajoutez-y  un  vene  d'eau»  et 
mettez-les  glacer.  (F.} 

Fromage  g.lacé. 

Ce  que  nous  venons  d'écrire  pour  toutes  les  eomposîtions  de 
pînee ,  soit  de  fleurs,  de  fruits  on  de  (  rèuie,  ce  sont  iDujoms  les 
lut  lut'ï.  préparatifs  qu'il  faut  suivre  pour  toutes  les  glaces  moulées 
ru  fruits»  cannelons  et  fromages  glacés,  en  observant  que  pour  les 
fruits  que  Ton  met  en  moules»  comme  abricots,  pêches»  poires» 
oranges»  citrons'^  cédrats,  etc.  »  il  faut  que  ces  compositions  soient  on 
peu  moins  grasses  qtie  pour  les  £:]ace$  que  Ton  sert  en  neige  dans 
t!(  s  Terres,  pour  pouvoir,  lorsqu'on  le*^  sort  des  moules,  conserver 
leur  forme;  lor»fine  les  glnec^  que  vous  voulez  mettre  en  moule 
sont  prises,  soit  îruils,  soit  IVoruages,  vous  aurer  de  la  glace  pilée 
en  nei^e  f  mêlée  avec  du  salpètie,  alors  vous  remplirez  vos  moules 
et  les  envelopperez  avec  du  papier,  puis  vous  les  mettrez  à  la  glace 
deux  heures  avant  de  tous  en  servir;  quand  vous  voudrez  les  re- 
tirer, vous  aurez  dans  une  terrine  ou  dans  un  chaudron  de  l'eau 
chaude  pour  les  tremper;  il  faut  les  essuyer  A  l'instant  et  les  retirer 
du  moule  avec  la  pointe  d'un  cf>utean;  vous  pouvez  colorer  vos 
k\iï{^  uv«ç  un  peu  de  carmin  ou  les  fruild  jaunes»  oranges»  citrons» 
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«fec  de  la  gomme  gatt»;  pour  le  rert»  on  emploie  do  Tert  d*épl» 
mvd.  (F.)- 

PM9  MOVtSIS. 

Mousse  à  la  Cieme. 

Prenpt  une  pinte  de  rrème  deuble  et  bîeii  fraîche  q^ie  vou* 
nieltrcx  dans  une  lerrioe  de  giès;  melte&-y  une  demi-livre  de  sucre 
en  poudre  et  une  pincée  de  gomme  adragaot  en  poudre,  ainsi 
que  de  ûeur  d*oraoge  prali née  avec  trois  goutte*  d^esseoce  de  cédrat; 
lorsque  le  sucre  sera  fondu,  tous  pileres  six  lirres  de  glace  que 
vous  mettres  dans  une  notre  terrine  avec  du  salpêtre  ;  il  &ot  poser 
le  cul  de  la  terrine,  où  est  la  crème,  dessus  la  glace,  pour  la  ra- 
fraîchir et  pour  la  faire  mousser  plus  promptement;  tous  pren^îrez 
uu  fouet  à  battre  les  blajjcs  d'(»af5,  et  fouetterex  votre  crème  ;  ù 
mesure  que  la  crème  tournera  eu  mousse,  tous  renlèvereï  avec 
une  écumoire  ou  une  pèlerine ,  et  la  mettrei  sur  un  tamis  posé 
sur  une  terrine;  si  votre  crème  ne  moussait  m  comme  il  âut» 
il  fiuidrait  T  mettre  deux  blancs  d*œu&poar  raider;  quand  tous 
eures  mis  sur  le  tamis  toute  -  celle  que  tous  aures  fouettée  >  'si 
Ton!*  n*eu  avetpas  suffisamment,  tous  prendrai  celle  qui  a  passé 
au  ti avers  du  tamis que  vous  refouettere/  et  niettiei  avec  Pautre; 
ordinairement  les  niousscî»  Se  mettent  dans  des  grands  gobelets  de 
vermeil  ou  d'urgent  faits  exprès;  quand  on  n^en  a  pas  on  en  prend 
de  verre ,  que  l*on  met  dans  une  cave  de  leur-blanc  nite  exprès ,  où 
on  a  eu  le  soin  de  faire  pratiquer  une  grille  de  la  forme  des  go- 
belets, pour  les  tenir;  Ton  met  de  la  glace  dessous  bien  pUée  aveo 
du  salpêtre,  on  en  met  de  même  sur  le  cotjrtTcle  de  la  cave  qui 
doit  être  tait  comme  le  dessus  d'un  four  de  campagne;  û  duit  y 
avoir  une  espèce  d*égouttoir  pour  égoutter  Teau  ;  cette  prùutulioi» 
edt  pour  tenir  les  mousses  fraîches;  elles  peuvent  attendre  deux 
ott  trois  beufes  avant  que  de  les  servir.  (F.) 

Mougse  au  Café, 

Faites  du  café  pour  qual^  onces»  qu'il  soit  le  plus  fort  possible  » 

et  passez-le  à  la  chausse  ou  à  l'entonnoir;  tous  aures  six  jaunes 
d*aîufs  bien  frais,  que  vous  délitiere^  avec  une  [Mote  de  crème 
double  et  troit»  quarterons  de  »ucre  en  poudre;  vous  j  tntUtiei  vuUe 
cai'é;  il  n'eu  faut  pas  plus  de  trois  tasses,  ce  qui  lail  à  peu  près 
un  demi-^etier»  mais  0  le  fiiut  très-fort  ;  si  vous  n'y  trouves  pas 
asses  de  sucre  »  vous  en  ajouteres;  vous  finires  votre  mousse  de  la 
mémç  manière  que  la  pcioèdente.  (F.) 

Mousse  au  Chocolat. 

Faites  fondre  une  demi-livre  de  chocolat  dans  on  verre  d'eatJ  À 
petit  feu  ;  remuci-Ic  avec  uuc  iui!!ére  de  bois»  quand  il  sera  bien 
fundn  et  réduit,  vous  le  relirerex  du  feu  pour  y  ajouter  six  jauues 
d'ftufs;  vous  mèierex  bleu  le  tout  ensemble  arec  une  pinte  de  crfeuib 
double  et  trois  quarterons  de  sucre  eu  pouilre  ;  nicltct  te  ioùl  dans  • 
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uiie  tel  rino,  et  lorsqu'elle  sera  refroidie,  tous  Unirei  TOtre  moastft 
lie  la  même  façon  que  les  préeêdentes.  (F.) 

Mousse  au  Marasquin, 

Vous  mettrez  dans  une  pinte  de  crème  double  troi»  quarterons 

#ucrç  en  poudre^  et  ajoiitorez  un  bon  verre  de  marasquio  ;  le  tout 
(  tant  bien  fondu  et  mêle-,  vous  fouellerez  voire  mousse^  el  la  fini- 
rez comme  les  précédentes.  (F.) 

Manière  de  conserver  des  fruits  en  bouteilles ,  pour  les  glaces 
«I  les  liqueurs  fimdnes*  Groseilles  Jramùoisées* 

Prenea  deaz  paniers  de  gfoseîlles  et  deux  de  framboises;  presses 
ces  fruits  dans  un  torchon  neuf;  le  jus  que  touf  en  tirerea,  mettea- 
le  dans  des  bouteilles  neuves;  bouchez  ces  bouteilles  avec  de  bons 

boiirbori";;  fit:elez-le?  <onime  on  Gtelle  le  TÎn  de  Champagne;  ar- 
rangez vus  bouteilles  (it-bout  dans  une  grande  bassine;  mettez 
rntre  chaque  bouleiile  du  foin  pour  qu^elies  ne  se  touchent  pas; 
mettez  cette  bassine  sur  le  feu,  rcmplisses-là  d*eau;  quand  I*eau 
sera  près  de  bouillir»  retires  la  bassine  du  fen  et  |aisses-j  refroidir 
Tos  bouteilles;  le  tout  étant  bien  froid ,  ranges  tos  bouteilles  de 
bout  à  la  cave  sans  qu'elles  se  touchent,  pour  vous  en  scTTir  an  lté* 
soin  comme  si  c'était  des  fruits  noureaux.  (F.) 

Abricots  en  bouteille, 

Votis  passerez  une  certaine  quantité  d'abricots  bien  mûrs  au 
tamis  de  crin;  vous  mettrez  ct-lte  chair  de  ii  uiia  dans  des  bou* 
teilles*  et  procéderas  en  tout  comme  il  est  indiqué  d-dessus. 

Vous  pouvez  conserver  de  lu  même  manière  toutes  les  sortM  de 
fruits  entiers  ou  jus  de  fruits;  la  rteule  attention  que  vous  avesà  pren* 
drec5t  qiir  Iffs  bouteilles  soient  bien  boucht'es  avec  de  bons  boucbon;*. 

Vous  pouvez  conserver  de  même  .toutes  sortes  de  légumes»  comme 
petits  pois,  petite»  lèves»  trulfes»  etc.  (F.} 

nss  siaors. 

Sirop  tic  T^ioîettes. 

Vous  prendrez  nnc  demi-livre  de  Hrur»  de  violette»  tout  éplu- 
chées, celles  dei  bois  sont  les  meillenn  vous  les  mettrez  dans  ux\t 
terrine  ou  autre  vase  pour  pouvoir  le  boucher;  vous  ferez  bouillir 
trois  demi^tiers  d'eau  »  et  ne  mettras  INum  dessus  f  otre  violette 
que  dix  minutes  après  que  tous  Taures  retirée  du  feu»  parce  que 
Totre  infusion»  qui  doit  être  d'un  beau  violet»  «erait  verte,  Teau 
étant  versée  dessus  trop  bouillante  ;  vous  mettrez  votre  infusion  à 
Tétuve  pour  quVHe  se  tienne  eh;Hide  îuf<qu*nu  lendemain  qn*  tous 
en  retirerez  la  ûeur,  en  exprimaut  iuCn  It  tout  dans  une  serviette 
pour  en  retirer  la  teinture  ;  vou^  la  mettrez  dans  une  terrine  avec 
trots  livres  de  sucre  en  poudre  que  tous  j  feras  fondre;  vous  remet- 
tras Ja  terrine  à  l'étnve  pendant  vingt-quatre  heures»  en  remuant  de 
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temps  en  leiu^â;  ienei  rdavc  chaude  pcnclùiil  tout  ce  temps, 
comme  pour  le  candi;  cela  vous  produira  deux  bouteilles  de  sirup-, 
TOUS  aurex  atlentioû,  avant  de  le  mettre  en  bouteille»  d*eo  preailre 
la  cuîiton  qui  est  au  fort  Iis5é«  pour  quMI  se  conserve  et  qu*î1  ne 
fermente  poÎDt  :  de  tous  les  sirops»  c'est  Je  seul  qui  se  fait  sans  aller 
au  feu,  (F.) 

Sirûj)  (!r  CapUlaù  t.  • 

Vous  prendrez  une  bonne  poignée  de  cnpillnîrc  du  Canada,  que 
Ton  trouve  ordinairemeot  ehez  1rs  ëjtiriei 5-(lroj,Mjist«'>;  voîfs  j.i  f.TPE 
bouillir  dans  une  piute  dYau  de  rivière  environ  un  quart  d'heure; 
VOUS  retireres  le  capillaire  en  le  passant  sur  un  tamis;  vous  aures 
quatre  livres  de  cassonade  dans  un  poêlon;  vous  verserex  donc 
votre  éludiitionde  capillaire  dans  votre  cassonade*  pour  la  fondre;  et 
aurez  de  l'eau  haltueavec  un  œ»ir.  j.iuue  et  blanc  ;  pour  clariûer 
%(.lre  «trop  écumex-le  et  jetez  d»-  tciiqis  eu  temps  im  p«*u  dVau 
M.incli'-  ju^qu^l  ce  qu'il  ne  ji  tlt-  jiltis  d'écuuie,  et  qu'il  soif  p  irCii- 
teuieul  clair  j  lorsiiu'ii  *era  à  ^a  cuissou,  qui  est  celle  du  li-*î*e  , 
vous  y  mettrez ,  en  Ift  retirant  du  feu ,  un  demi- verre  d*cau  de  fleur 
d^orange»  et  le  passerez  à  la  cbausse  ou  dans  une  serviette  ;  en* 
suite  vous  le  mettrez  en  bouteille  lorsqu'il  sera  froid.  (F.) 

Sirop  de  Limon. 

Vous  preudrez  viitgt-quatre  beûux  citrons,  hieit  juteux;  voiu  eu 
testcres  trois  dans  une  terrine  «  sur  bquelle  vous  poseres  un  ta- 
mis; vous  couperez  tous  vos  citrons*  et  en  exprimerez  le  jus  sur 
le  zeste;  si  votre  jus  était  bien  trouble,  vous  lo  flkreries  au  feutro 

de  chapeau;  lorsqu'il  sera  passé,  vous  clarifierez  quatre  litres  de 
«.iirrr  <|ue  vous  lerez  cuire  au  lurl  houlé  ;  vous  le  sablerez  et  le 
iiittlre/.  dans  une  terrine;  von»  y  ver.->en  z  volrc  (u-  de  ciîrun  avec 
un  peu  dVau  ,  pour  le  uietire.au  degré  de  la  cuisson  qu'il  duit 
avoir  ;  vous  aurez  une  grande  poêle  qne  vous  remplirez  â  peu  près 
à  moitîti  d*eau  ;  mettes-la  sor  k)  feu ,  et  poaex*j  votm  terrine  au 
bain^niarie ,  et  de  temps  en  temps  reittuez .avec  une  cuillère  de  bois 
pour  bien  l'aire  fondre  le  suer<»;  lorsque  le  tout  sera  bien  fondu  et 
le  sirop  lii<  r)  eliand  et  elair,  vous  le  retirerez  du  feUy  et  te  mettrez 
en  bouteille:)  quand  il  sera  refroidi.  (F.) 

Stro/f  d*  Orgeat, 

'  Prenez  une  livre  et  demie  dWandes  douces  et  une  de  mi- livre 
d*amandes  amères  que  vous  émonderez  ;  lavez-les  bien  et  pilez-les 
le  plus  fin  possible,  avant  s(mti  de  !o>^  inonîller  nv»'f  df  INvu)  frucb»"  ; 
vos nmande? •'•t.jnt  hii-ii  pilée^,  vuii.s  k  i e/.  cliaulVer  f 1 1  li ■>  i  lu jpint  -  d 'i  ,in 
sans  êlie  bouiii.itili^  ;  vous  mettrez  v<^tre  L>ûtc  dans  uuc  lerruic  cl  la 

délaierez  peu  à  peu  afec  Cette  eau  chauae;  tous  Texprimerez  eo<- 
suite  en  vous  servant  d*uiie  serviette  ou  d*ua  toroboo  Muff  que 
vous  torderes  fortement  pour  en  retirer  tout  le  lait  d'amandes;  vou» 

clarifii^rez  quatre  livres  et  demie  de  sucre  que  vous  ferez  cuire  au  fort 
boulé,  et  lorsqu'il  sera  à  -iri  cuisson  ,  vous  y  mettrez  votre  lait  d'a- 
mandesy  que  vous  laisserez  axxt  le  icu ,  en  le  remuaat  avec  l'ccu* 


OFFICE,  .541 

moire  josqa'à  ce  qu*U  inoolc ,  c'est-^-dire  qu*il  &ut  le  tetirer  du 
/eu  Qii  premier  bouUlon  et  y  ajouter  un  demi-verre  d*eau  de  fleur 
d^orafiçe,  le  vefflr  ensiiile  dans  tuie  tcrriue,  et,  lorsquMI  sera  tVuid  , 
le  vider  dans  des  bontrillcs  :  tou:*  pouvez,  v  ajouter,  en  pilaut  vos 
ainnn(!cs,  deux  mices  des  quatre  seiueoue»  l'roides,  voire  sirop  sei'u 
eiieor«:  plu»  rarrjkbUâaQt.  (F.) 

Sirop  de  Guiftutuve, 

b  '  * 

Vous  prendrex  uae  deraî-rivrc  de  raciae  de  guimauve  que  vouy 
ratisserea  et  laverez  bien*  vous  la  couperez  par  petits  morceaux  et 

la  mcltrcï  le  Ica  dons  trois  detni-scliers  u'ean  ;  lorsrju'f  !1(  aur.i 
bien  bouilii.  <iu<'.  l'eau  sera  gluante,  vous  la  jellerez  sur  un  tauiiâ 
pour  en  retiret  la  décoction  ;  touh  mettrez  quatre  livres  de  sucre; 
versez  votre  décoction  de  guimauve  sur  votre  sucre  ^  laites  clarifier 
votre  aîrop  comme  celui  de  capillaire  ;  lorsqu'il  sera  cuit  au  li9âê« 
passec-le  à  la  cbausse^  puis  vous  le  mçttres  en  bouteilles  lorsqu*il 
aera  froid.  (F.) 

Sirop  de  Kerfus. 

Vous  prendrex  trois  livrcade  verjus  bien  vert  que  vous  égreocrcs 
et  pilerex  pour  en  tirer  le  jus ,  que  vous  passerex  plusieurs  fois  à  la 
chausse,  jusqu'à  ce  qu'il  soit  bien  cinir;  vous  clariâerex  quatre  livres 

de  sucre,  que  vous  fercr  cuire  nu  fort  soufTlé  ;  vous  y  mettrez  nîie 
chopine  de  jus  de  votre  verjus  cl  lui  laisserez  prendre  un  bouillon: 
la  cuis.<>on  est  toujours  la  même  pour  tous  les  sirops  au  fort  lissé  ou 
petit  perlé;  étant  refroidi,  uiettcz-Ic  en  bouteilles.  (F.J  * 

Sirop  de  MUres, 

Prenez  un  p«imer  de  mHi^es  pour  eu  retirer  à  peu  près  trois  demi* 

fctiers  de  jus;  vous  les  mettrez  dans  im  poêlon  sur  le  feu,  avec 
Irois  demi-^rtiers  d'cui  pour  qu'iL^  pr?  rincnt  plusieurs  bouillons, 
jnsqn*à  ce  que  les  tiois  demi-seliers  >oir[U  reiluils^  une  cbopiue; 
vous  jetterez  vos  mûres  sur  un  tamis  pour  qu'eilca  s'égoutteul  bien; 
vous  clariiierex  trois  Urres  dç  sucre  que  vous  ferex  cuire  au  bouté  ; 
lorsque  irptre  sucre  sera  euit,  vous  y  jetterex  votre  jus  de  mûres; 
vous  lui  donnerez  un  !h  i!i!!<  n ,  et  Técumerex;  vous  le  viderez  dans 
une  terrine;  lai^aez^le  refroidir  y  et  mettex*le  en  bouteilles.  (F>) 

Sirop  de  Vinaigre  Framboisé. 

Vous prenili'cz  quatre  paniers  de  frarnijoiîcs  belles  et  bien  mûres, 
vous  les  éplucherez  et  les  mettrez  dans  une  terrine;  lorsqu'elles  se-t 
root  épluchéeSt  v6us  verserex  dessus  trois  pintes  de  bon  vinaigre 
rouge  »  ou  à  défaut  de  rouge  »  de  bon  vinaigre  blanc;  vous  y  ajou* 
ferez  deux  livres  de  groseilles  égrenées;  vous  laisserez  le  toutinfuser 
pendant  huit  jours,  en  les  remuant  avec  «ne  cuillère  de  bois;  -m 
bout  de  ce  temps  vous  égoutterez  vos  framboises  sur  un  tamis  pour 
en  tirer  tout  le  vinaigre,  ainsi  que  le  jus  que  le  fruit  a  rendu;  lors- 
que le  tottl  sera  bien  égoutté,  vous  clarifierez  neuf  livres  de  sucre» 
(que  vous  feras  oulre  au  fort  soufflé;  lorsqu'il  sera cuit^  vous  y  met* 
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In  /  votrf  vîn.nrrre  rpii  aura  pii>v*'  a  ia  cliaiis:i»e ,  Ct  au  prcmitir  bouil- 
lon M)us  ;iur*'t  soin  lie  le  relircr  (iti  leii,  de  le  btco  écunier  i  t  de  It 
Terser  dans  une  Ifirrine ,  pour  qu*il  De  séjourne  pa»  du  tf>ut  daos  U 
poêle  ;  ei  Toot  le  tnetirex  cd  bouteilles  quand  il  sera  froid,  (f .} 

Sirop  de  Groseilles. 

¥ooi  écrftseret  sur  un  tamis  cinq  ou  six  livres  de  groseilles roiV|EC|i 
Hcui  livn-s  lîf  blanclic.^  tt  deux  paniers  de  frintlroiscs  ;  ▼ou**  mefirei 
ce  jus  dan»  tin<'  it  rrinr  .  n  f.i  la.e,  IVrmi  filer  pendant  hiiîi  )()i\r*\îz 
bout  de  ce  lemp^  vou?  W  pa'^-^c  rtz  a  la  eliaiisse  ;  you>  <iur#ix  quwtr? 
livref  de  sucre  clarifié  que  tous  ferez  cuire  cooime  nous  veooa^-  tie 
le  dire  A  rarticlt-  précédcni^  et  yous  j  rocttrex  Totre  Jus  de  frt- 
seîlles;  au  premlrr  bouillon  tous  rècuroerfi  et  le  retirerez  £*oa 
fait  fermenter  ta  groseille  pour  Tempteber  de  prendre  en  ^dée 
dans  les  bouteilles.  (F.) 

Sirop  de  Fleur  tFOrange. 

Pour  trois  qunrtcrons  de  fleur  d'orange  bien  ti.iî'  he  et  épluchée, 
TOUS  prend rei quatre  livres  de  sucre  clarifié»  cuit  au  perlé  ;  vutt>  j 
ajouterez  votre  0eur  d*orunge  et  lui  donnerei  un  fort  bouillon  ;  tous 
la  retirerex  du  feu;  laîsses-ia  infaser  dans  votre  ^ucre  pendnnt deex 
beures;  après  ce  temps  tous  remettrex  votre  poêle  sur  le  lèu  et  lui 
donnoret  une  domaine  de  bouillons  ;  vous  aurex  unf  terrine  prête 
avcr  un  tamis  df }»sus  ;  vous  v  irtirrez  votrr  sîiop  pour  en  sépârer 
la  fleur;  v(iiis  le  remettrt'7.  sur  !<■  fVu  |^our  )e  fiair  et  lui  donner  la 
enissoo  du  li*«é  ;  m«  tlrz-le  dans  une  t»  rrinr  refroidir,  puis  t-n  bou- 
leille  :  pour  tuer  par  li  tic  votre  fleur  d'orauget  vous  aurt  i  tin  sucre 
en  poudre  »  dans  lequel  vous  mettrex  votre  fleur  d*oran^  vt  la  trot- 
terex  avec  les  mains  pour  la  sécber;  voifs  la  tamiseres»  etiaellea-la 
à  rétuve.  (F.) 

^  Sirop  de  Grenade. 

Ayex  sufllsammcnt  de  belles  grenades  bien  mûres ,  el  dont  les 
grains  soient dNin  beau  ronge;  cinq  grenades,  si  <*Ufs  sont  belles, 
peuvent  vous  produire  une  pinte  de  sirop;  vous  les  éf^nerex  et 
écraserez tou!>  I<  s  grains,  et  les  mettrex  dans  un  poêlon  sur  le  feu, 
avec  un  demi-selier  d'eau  ;  ensuite  vous  les  passerez  nu  travrrs  d'uo 
torchon  neuf,  en  le  tordant  nultfnent  pour  en  tin  r  tout  ]v  ju?; 
TOUS  ferez  clarifier  une  livre  et  dtaiicdc  sucre  que  vim..  fert*/.  (  uire 
au  souillé;  vous  y  mellrez  TOtre  jns  pour  le  fiiire  bouillir  avrc  le 
sucre,  ju&qua  la  lui.sàon  ordinaire  des  autres  siro))s;  >ouâ  verserez 
votre  sirop  dans  des  booteîlles  lorsqu'il  sera  froid.  (F.) 

■ 

Sirop  de  ^  inaigi^  au  Muscat. 

Tons  prendre!  une  bouteille  de  pinte  de  vinaigre  blaor;  rotiS 

prendrez  quatre  Htres  de  surrr  clarifié  et  cuit  au;«oufflé;  wettei-y 
TOtre  TÎnaigre,  et  au  premier' bouillon  tous  le  retirerei  àu  len  ; 
Tcrj>ez-le  dans  une  tcrrioe^  laissci-le  refroidir>  ensuite  incUci4e 
en  bouteilles.  (F.) 
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■ 

Rawjia  de  Grenoble  ^  ou  de  Teisser, 

Prenci  quinze  pintes  de  jus  «le  merises,  douze  de  bonne  eau-dc- 
vie  ;  six  livres  de  sucre,  deux  iivres  de  feuilles  de  cerises,  trois 
gros  de  caunelle  âne  et  uu  gros  de  girofle ,  ou  de  chaque  en  plus 
grande  quantité ,  pourvu  que  yous  observiei  les  proportions. 

Vous  aves  à  part  une  suflbante  quantité  de  merises  >  dont  yous 
supprimez  les  queues;  yous  séparez  les  noyaux  que  vous  concassez» 
et  exprimez  le  jus  à  la  presse,  vous  le  mêle^  avec  votre  sucre  que 
vous  avez  fait  fondre,  et  versez  le  tout  dans  un  tonneau;  vous  y  ' 
ajoutez  l'eau-de-vie  ,  la  cannelle,  le  girofle  et  les  feuilles  de  ceri.^ey, 
et  vous  laissez  déposer  le  mélange;  lorsqu'il  est  ciair,  vous  le 
soutirez  et  le  coUez;  au  bout  de  dix  à  douze  jours  yous  pouvex  le 
mettre  en  bouteilles. 

Si  YOUS  voules  donner  plus  de  goftt  à  votre  liqueur,  vous  ajoutes 
aux  doses  d-dessus  me  iiYre  d'amandes  de  cerises  »  d'abricots  on 
4e  pficbes. 

Ratafia  des  quaire  fruits. 

Prenez  trente  livres  de  cerises  »  quinte  livres  de  groseilles,  boit 
de  framboises  et  six  de  cacîs. 

Otez  les  queues  des  cerises,  exprimez  à  la  presse  le  jus  de  vos 
fruit"*  réunis,  et  y  mette/  par  pinte  de  jns  cinq  ou  six  onces  de 
sucre  londu;  vous  y  ajotitez  autant  de  pintt  s  d'eau-de-vie  que  \ous 
avez  de  jus  de  fruits,  deux  gros  de  girofle  et  uu  gros  de  raacis; 
lorsque  la  liqueur  est  bien  reposée  et  èdbîrciey  vous  la  décantez  et 
la  mettes  en  bouteilles. 

Ratafia,  de  Cacis, 

Prenea  six  pintes  d*eau-^e-Yie  i  Yioft-deux  de|riSf  une  d'eau 

de  rivière,  deux  livres  de  cacis,  trois  de  sucre  concassé»  une 
livre  de  merises,  six  ooMs  de  feuUks  de  cads  et  un  gros  de 
iaoïiellt  ou  girofle. 

Écrasez  les  fruits  «t  les  feuilles,  et  concassez  la  cannelle,  puis 
mettez  infuser  toutes  ces  substances  dauâ  dv,  i  eau-de-v  ic  pendant 
un  mois ,  laites  fondre  1^  sucre  dans  Teau^  décantes  la  liqueur*  et 
lorsque  le  mélange  est  Mit»  yous  la  iltres  et  la  mettes  en  bouteilles. 

'  Ratafia  de  Groseilles. 

Prenez  quatre  pintes,  d'eau-de-vie  y  deux  de  jus  de  groseilles^ 
deux  livres  de  stirre  concassé  »  un  gros  de  cannelle  aussi  concassé  » 
et  un  gros  de  girotle. 

Vous  avez  égrené  vos  ^oseilles  avant  de  les  mettre  à  la  presse 
pour  en  exprimer  le  jus,  vous  avez  rectifié  Teau-de-vie,  en  y 
«joutant  les  aromates  ;  yo«s  réonîsseB  les  liqueurs  et  les  laisses 
repescr  pendant  un  mois;  après  ee  temps»  Yods  décantes  le  mé- 
lange, y  lûtes  fondre  le  sucra  et  flUret  le  ratafia. 
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Ratafia  de  Frambroises. 

Prenex  hntt  pintes  d*eau-de-Tie ,  quatre  de  jus  de  frambroises, 
une  de  jus  de  cerises  et  quatre  lirres  de  sucre. 

Lorsque  tous  uTez  fait  fondre  le  sucre  dans  le  jus  des  fruits, 
vous  y  ajoute»  de  l'eau-de-vie,  et  laissez  reposer  le  mélange. 
Aussitôt  que  la  liqueur  eât  claire  |  tous  la  décaotes,  la  filtrei  et  la 
mettez  en  bouteilles. 

Ratafia  de  Mdres. 

Prenez  huit  pintes  d'eau-de-vie,  une  d'eau  de  rivière,  trois  lirres 
et  demie  de  sucre,  trois  livres  de  mûres,  demi-livre  de  groseilles 
routes ,  autant  de  frambroises ,  et  demi-gros  de  macis. 

Après  avoir  égrené  les  groseilles  ,  réunissez  tous  les  fruits, 
écrasez-les  tous  ensemble  ,  et  mettez-en  le  jus,  ninsi  que  le  macis» 
infuser  dans  de  Teau-de-vie  pendant  quinze  à  dix-huit  jours.  Alors 
TOUS  faites  fondre  le  sucre  dans  la  pinte  d'eau,  vous  décantez  la 
liqueur,  y  mêlez  Teau-de  vie,  la  filtrez  et  la  mettez  en  bouteilles. 

Ralajia  tie  Pèches. 

Prenez  neuf  pintes  d'eau-de-vie ,  quatre  de  jus  de  pêches ,  et 
quatre  livres  de  sucre  concassé. 

Vous  avez  choisi  vos  pêches  très-mûres  et  les  plus  saines  possibles; 
▼ous  en  ôtez  les  noyaux,  les  mettez  dans  un  linge  ,  et  en  exprimez 
le  jus  la  presse;  vous  le  mettez  ensuite  avec  l'eau-de-vic  dans 
un  vase,  où  vouî»  le  laissez  reposer  cinq  à  six  semaines;  alors  vous 
décantez  le  mélange  et  j  faites  fondre  le  sucre;  filtrez  le  ratafia  et 
le  mettez  en  bouteilles. 

Ratafia  de  Coings. 

Prenez  six  pintes  d*eau-de-vie,  trois  pintos  de  jus  de  coings,  trois 
livres  de  sucra  concassé,  de  cannelle  et  de  girofle  concassés,  uq 
gros  de  chaque. 

Mettez  vos  aromates  dans  l'eau-de-vie  pendant  que  vous  râpe» 
vos  coings  ;  laissez  fermenter  les  rSpures  pendant  vingt-quatre  heures, 
après  cela  mettez-les  dans  un  linge  serré,  et  exprimez-en  le  jus  à 
lu  presse;  ensuite  vous  mélangez  les  liqueurs  et  les  laissez  reposer 

f>endant  trois  semaines  ou  nu  mois.  Vous  décantez  alors  le  mé* 
iuige,  y  laites  fondre  le  sucre  et  le  filtrez. 

On  ajoute  souvent  un  peu  de  coriandre  ou  de  macis  aux  deui 
aromates  précédens. 

Ratafia  de  brou  de  Noix. 

Prenez  quatre-vingts  noix  vertes,  quatre  pintes  d*eaa-de-vie , 
deux  livn^s  de  sucre,  girofle  et  muscade  un  gros  de  chaque. 

Vous  choisissez  des  noix  vertes  et  assez  peu  avancées  pour  que 
ré(  ingle  passe  aisément  à  travers  ;  vous  les  pilez  et  les  mettez,  avec 
les  aroiDste»^  infirmer  dans  l'enu-de-vie  pendant  deux  mois.  Au  bout 
de  ce  temps,  vou«  mettez  le  mélaoge  sur  un  tamis  de  soie  pour 
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rtgoiitlpr;  vous  laites  fondre  1«  sucre  dans  la  liqueur,  que  vocs 
luijidcz  reposer  de  nouveau  pcudaiit  trois  mois  ;  ce  temps  écoulé  , 
T008  la  décantei  et  b  flitret. 

^  Ratajia  de  Geruèvre» 

l*ireQei  quatre  pintes  d*eaa-de-vie,  deux  livres  cb  sucre,  une 
livre  cfeau  de  rivière,  douze  onces  de  haies  de  genii-vre;  d'anis,  de 
cannellr,  de  coriandre  et  de  girofle,  un  gros  de  chaque.  Concasseï 
les  gr.iiiits  et  les  aromates,  et  mettex-les  iofuser  dans  l'eau-de-vie 
peudant  trois  semaines  :  après  ce  temps,  vous  pasàéi  le  mélange  à 
travei»  un  timia;  tous  j  ajoutei  le  aucre  que  tous  aTei  &it  fondre 
'daus  l'eau  de  rinèfe,  enauite  tous  flitret  le  ratafia. 

Ratajia  de  Noyait. 

Prenez  quatre  pintes  d*eûu-dc-vie,  deux  Hvre?  (îe  sucre  C£>ncnssé, 
une  livre  d'eau  tîe  rivière,  une  livre  et  quait  d  airKiruîr>  d*:i)irifo(9  ' 
ou  de  pêches,  un  j^ros  decannelie  ou  girolle.  Vous  nvcz  soin  que  vos 
amandes  soient  iraiches;  vous  leur  enlevez  la  peau,  les  concaj^set 
et  les  mettei  dans  uuTase  de  grès,  aTeo  la  caunelle»  infuser  pendant 
trois  on  quitre  mois  :  alors  tous  passes  an  tamis  le  mélange ,  auquel 
TOUS  ajontea  le  sucre  oue  tous  area  fait  fondre  dans  Totre  eau  de 
riTièrey  ensuite  tous  filtres  la  liqueuc 

Batqfia  de  Fleur  et  Orange. 

Prenez  huit  pintes  dVau-de-vie,  (luaije  livres  de  sacre  et  une 
livre  et  demie  de  iicur  d'orange,  ia  plus  blanche  possible  :  vous 
Ihites  fondre  le  sucre  dans  la  quantité  d*eau  nécessaire,  et  vous  y 
mettes  TOtre  fleur  d*oraoge  épluchée  :  lorsqu'elle  a  reçu  un  bouil- 
lon, TOUS  retires  le  mélange  du  feu,  tous  Je  labses  refroidir  9  puis 
le  mettes  dans  un  Tase  de  grès,  et  y  Tcrset  Teau-^de^vie ;  tenez  le 
Tasc  hermétiquement  fermé  ,  et  bissez  infuser, pendant dix-biiit ou 
vingt  jours  :  après  cela,  vous  filtrez  lo  ratafia. 

On  peut  aussi  faire  ce  ratatia  a  iroid;  mais  il  est  bon  d'observer 
à  ceux  qui  seraient  tentés  d'en  faire  l'essai  >  qu'il  est  rare  qu'il  n*ait 
pas  un  goût  âcre  et  isses  désagréable* 

Ratajia  d'Ot^ilLct. 

Prenez  six  pintes  d'eau>de-vie ,  une  pinte  d'eau  de  ritière»  trois 
livres  de  sucre,  deux  livres  de  pétales  d'œillet)^  rouges,  el  un  gros 
de  giroOe.  Après  avoir  séparé  les  onj^'lets  de  vos  pétales  d'œillets, 
c'esl-à-dire  la  partie  inférieure,  et  qui  n'est  pas  delaniéme  couleur, 
TOUS  ne  prenez  que  la  partie  rouge  que  vous  faites  infuser  dans 
l'eau-de-Tiè  pendant  deux  mois  :  tous  7  aTes  mis  TOtre  girofle  en 
même  temps.  Après  cela  tous  passes  le  mélange  à  traTers  un  linge 
blanc  que  tous'  presses;  tous  verses  dedans  le  sucre  que  vous  avet 
fait  fondre  dim^  votre  eau  de  rÎTiére,  ensuite  tous  filtres  la  liqueur 
et  la  mettes  en  bouteilles. 
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Ralet/ia  (T Angélique 

Prenez  six  pintes  d'eau-de-vie ,  une  pinte  d*eau  de  rivière,  troîf 
livres  <\e  suer»? ,  drux  onces  de  racines  (I\M»îr/'!ique ,  autant  <1»'  jrr  inif- , 
du  inacb  el  liii  {^Minilc  un  gros  de  chaque.  Vous  aurez  som  '|uc  voâ 
raciucs  soient  arritchées  récemment  et  qu'elles  soieQtl>ieQ  uuurrtes^ 
TOUS  les  laves  et  les  essuyez  bieu  ;  vous  les  eoupes  par  traaclieSy 
que  vous  mettes  y  ainsi  que  la  graine  concassée  et  lésaromalesy  in- 
fuser dans  de  Teau-de-vie  pendant  noe  vingtaine  de  jours;  après 
cela  vous  passez  au  tami^  le  mélange ,  auquel  vous  ajoutez  le  sum 
fondu  dans  Teau  de  rivière  :  ensuite  vous  filtres  le  ratafia. 

Baïqfia  d*Otwtges  de  Portugal. 

Vous  testerez  douze  belles  oranges ,  que  vous  choisirez  les  plus 
épaisses  de  peau  ;  vous  les  mettres  à  mesure  dans  ifuatre  pintes 
d'eauHle-vie,  que  vous  auras  mises  dans  une  cruche;  tous  ferea 
fondre  deux  livres  de  sucre  dans  le  jus  des  oranges  que  vous  aures 
presî*ées:  mêlez  le  tout  ensemble  ;  bouchez  bien  la  cruche,  et  lais- 
sez-la peutlunt  uti  mois  en  infusion;  après  ce  temps  ^passes-la»  et 
mcttes-la  dans  des  bouteilles.  (F.) 

m  * 

Bâtira  de  Cùfvnneîle. 

Pour  quatre  pintes  d'eau-de-vie ,  vous  sesteres  douse  beaux  cî^  ' 

troni  ;  ajoutez-y  deux  gros  de  cannelle  concassée  et  une  once  de 
coriimdre  avec  deux  livres  de  sucre  que  l'on  fera  fondre  dans  une 
pinte  et  demie  d'eau;  laissez  ie  tout  inîimor  pendnnl  un  mois  ; 
pas:»ez  ensuite  votre  lif^ueur^  et  meiiez-la  dun»  dus  bouteilles.  (F.) 

Baufia  de  Raisin  Muscat, 

Vous  prendres  du  raisin  muscat  bien  mûr;  vous  régrèneres; 
éerasea-leet  passes-le  pour  en  tirer  le  jus  ;  pour  trois  pintes  de  jus 

vous  mettrez  troî?  pintes  d'eau-de-vie  dans  une  cruche  bien  bou- 
chée ;  TOUS  ajouterez  Ji  nx  ^ros  de  cannelle  et  deux  livres  de  sucre  , 
que  vous  lérest  Tondre  dans  h;  jus  de  raiîf.in;  laisse/  infuser  le  tout 
pendant  quinze  joyrS)  ensuite  vous  le  passerez  u  la  ciiduâ^sc,  vL  lu 
mettres  en  bouteilles. 

L*on  peut  faire  également  eetle  liqtienr  avec  du  muscat  noir  ; 
prenez-le  toujours  bien  mÛr,  avec  soin  de  le  bica  éptttcber^  et  qu*il 
ne  s'y  trouve  point  de  grains  gfitës.  (F«) 

Ean  de  Fleur  d^Orange, 

Vous  mettrez  dans  un  alambic  dix  livres  de  fkur  d'orange  nou- 
Tellement  cueillie ,  et  qui  ne  soit  pas  échauffée  i  avec  six  pintes 
d*eau  de  rivière  ;  ayes  soin  de  couvrir  Talambic  »  et  d*en  bien  luter 
les  joints  du  chapiteau  pour  qu'il  ne  s'échappe  aucune  vapeur  de 

rintérieur  :  pour  cela  vous  prendrez  de  la  colle  de  fan'oe  avec 
quelques  handes  de  papier  que  vous  collerez  autour,  et  le  mettrei 
sur  le  fourneau  au  ieu  médiocre  ,  é'esl-à-dire  que  le  bouillon  de 
l'alambic  ne  soit  pas  trop  fort^  et  qu'il  ue  coule  qu'à  petit  lilct  ou  & 
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gouttes  précîpiléf s:  Tons  aurez  frrnnd  soin  «le  rafraîchir  smivctit, 
ou  du  moîr»>i,  lor'5(|!!c  l'eau  du  ri  IVr^'rraut  conimencera  à  être  trop 
chaude,  voua  la  changerez,  et  eu  uieltre/.  de  la  IVaîche  :  h»  qualité 
de  votre  eau  dépend  beaucoup  de  cette  opération;  il  taut  rafraîchir 
sourenif  «'est-ànlirt)  ne  pas  attendre  que  Teau  aoit  bouillante 
pour  en  changer;  sur  lea  six  pintes  d'eau  que  vous  aures  misies  sur 
TOtM  fleur 9  TOUS  en  retirerez  trois  pintes  que  vous  résêrreres  pour 
mettre  dans  une  distUlatioD  des  mêmes  fleurs >  en  supprimant  une 
plate  d*eau.  (F.) 

£«11  de  Fleur  tP  Orange  double. 

Vous  rcpélereï  la  même  distillation  que  celle  que  nous  venons 
de  l'aire  ,  et  en  tirerei  quatre  pintes  que  yous  mettrez  sur  la  même 
quantité  de  fleur  en  rcmplacemeut  dVau,ccqui  vou»  donnera  de 
Teau  de  fleur  d'orange  double  »  et  sur  les  quatre  pintes»  vous  en 
retireres  deux  et  demie  :  pour  Tavoir  bien  bonne  »  vous  pouves 
continuer  la  distillation  »  et  en  tirer  ù  peu  près  une  pinte  au  plus ,  que 
TOUS  pourrez  mêler  avec  votre  eau  de  fleur  d'orange  simple  en  obser- 
vant, sur  la  fin  de  la  distillation,  de  ne  pas  ïùvv  un  trop  grand  feu, 
parce  que  hi  fleur  restant  presque  à  sec  au  Inii  J  de  Paîambin,  elle 
pourrait  brûler  et  gâter  tout  ce  que  vouâ  auiit^,  iait  ou  distillé.  (F.) 

Eau  de  Rase  simple- 
La  rose  simple  est  la  meilleure  qualité  qu*on  puisse  employer , 
soit  pour  liqueur»  soit  pour  eau  de  rose;  ellea  ncaucoup  pins  de 
qualité  et  de  parfum  que  celles  que  Ton  nomme  vol^^airement 
roses  à  cent  feuilles  ;  tous  prendrez  la  quantité  de  roses  que  vous  ju* 
gerei  à  propos,  suivant  ce  que  vous  voudrez  en  faire;  vous  dépouil-  . 
lerez  vo!;ro«ie?;  vous  n'en  garderez  qi:e  les  l'euilles,  et  prendrez  f^arde 
qu'elles  uc  soient  pas  mouillées  et  qu'elles  aieirt  été  eueillie.-*  par  un 
temps  sec,  parce  que  cela  leur  Ûterait  beaucoup  de  leur  parlum  ;  il 
faut,  pour  la  distillation»  lorsque  vos  roses  seront  épluchées,  roetirç 
quatre  livres  de  fleurs  par  pinte  d'eau  et  les  mettre  dans  une  cniehe 
ou  vase  quelconque  que  vous  puissiez  boucher  :  vous  y  ajouterez 
quelques  poignées  de  sel  commun  ;  i'oulez-les  bien  dans  le  vase  ,  et 
laissez-le?*  pendant  troi^  jours  en  les  remuant  tons  les  ]nur«  avec 
uae  cuillère  de  bois;  après  ce  temps,  vous  l'erez  votre  dislilialiou 
au  feu  nu,  et  garnirez  le  fond  de  votre  alambic  avec  la  paille  neuve 
et  bien  propre ,  pour  éviter  que  vos  fleurs  ne  hrôlent  dans  le  fond  de 
l'alambic»  car  votre^distillation  serait  perdue  :  il  faut  observcrdene 
remplir  votre  alambic  qu'aux  deux  lier?,  pour  laisser  un  espace 
aux  fleiir*,  que  le  bouillon  ferait  ujonler  trop  haut,  ce  qui  nuirait 
beaucoup  à  la  qualité  de  ce  que  vous  aurief.  distillé;  pour  douze 
livres  de  fleurs  de  roses  tout  épluchées,  vous  mettrez  six  pintes 
d'eau  ,  et  lorsque  vous  en  aurez  retiré  trois,  vous  cesserex  la  dis- 
tilbtion:  ?ous  pourries  cependant  en  retirer  une  quatrième  pinte  » 
qui  vous  servirait ,  pour  une  seconde  distillation  »  en  la  mettant 
sur  la  nouvelle  fleur.  (F.) 
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EûU  de  Blases  doubles. 

Pour  faire  de  Teau  de  rose  double  »  tous  meitrei  dui  rakmbfe 
la  DiCme  quantité  de  roses  que  pour  la  précédente;  tous  la  mouil- 
lerez av«c  i'cati  de  roses  «impleS)  et  la  distillerez  <h:  mêcoe»  ayant 
toujours  soin  de  rafraîchir  souvent  Teaii  du  rélrigèrant;  si  I*cau  dé 
roses  simple?  qne  vous  mettrez  no  suflisail  pas  pour  mouiller  asâcs 
volro  fleur,  voua  v  ijo-itericz  une  pinte  ou  deux  d'eau  pour  que  la 
fleur  trouve  t4»u)ouid  a^sez  d'humidité  dans  le  loud  de  i'alambicj  <-t 
ne  puisse  pas  8*j  attacher;  il  serait  uiôme  plus  prudent»  si  foirs 
alambic  a  un  bain-marie»  d'nser  de  ee  moyen,  et  conduire  totre 
disull.ition  é  feu  vif  saii8  aucune  cminle  d^accident ,  il  derient  alors 
iiuililcde  f^aruir  le  fosid  de  rnlainlJc ,  comme  je  l'ai  dit  pour  Teau  d« 
io*es  5im{*ii?,  paicc  •jucileii  ne  peut  s'attacher  ni  l^rfiler  par  le  iuo\  ni 
de  la  disîill  itiuii  au  bain-innrie;  vous  aurez  soin  de  bien  inUT 
YuUe  aluuiliic  ,  pour  qu'il  oe  ^'échappe  point  de  vapeur  de  volic  dis- 
tillation» et  TOUS  retires  la  même  quantité  d'ean'de  rosea  double  que 
vous  en  ares  mis  de  simple;  tous. auras  par  ce  moyen  de  Teau  de 
rosea  très-forte  en  fleurs.  (F.) 

J^iiu  ardente  de  Bomes. 

\ou^  aurez  trente  livres  de  roses  épluchées  que  vous  aurei  cucil- 
l!e>  iHanl  le  lever  du  soleil;  vous  les  pilerez  et  les  nieltrez  dans  une 
ciUi  he  avoc  quatre  Hvrcs  de  sel  commun,  et  arrangerez  vos  roses 
par- lit  dans  la  cruebe,  en  mettant  du  sel  entre  chaque  lit  de  roses; 
tous  les  presserez  bien ,  les  boucherez  pour  qu'elles  ne  perdent  pas 
leur  parfum  ;  vous  les  laîasercs  se  macérer  pendant  douze  jours,  et 
l«s  di5tîllere/  au  bain-marie  comme  les  autres  ,  à  un  feu  très-vif: 
ne  vous  attendez  pas  à  retirer  he  tneoup  d'esprit  arJtnt  de  roses» 
mais  ce  que  la  distillation  vous  rendra,  vaudra  au  uiuins.  par  la 
force  et  le  parfum  dont  elle  sera,  la  même  quantité  que  celle  dout 
on  rient  de  donner  la  recette:  cinq  ou  six  gouttes  dans  ua  demi- 
Terre  d'eau»  rendront  autant,  de  parfum  qu*uo  deini*Terre  de 
Tautre  eau  de  roses  distiilées^à  l'eau.  (F.) 

Crème  de  CédraU  disuUés, 

Pour  six  pintes  d'eau-de-TÎe  à  vingt- deux  degrés»  Tonaprendrei 
quatre  beaux  cédrats,  bien  Irais  et  d'un  bon  parfum ,  que  tous  tes- 
terez et  mettre/-  infuser  dans  Tos  six  pintes  d'eau-de-vie  avec  une 
piole  4'eau  dan-  une  ernche  bien  bofiohée  et  la  laisserez  infiiser  pen- 
dant pfasieurs  jour*;  après  ce  temps  vous  fen  z  votre  distillatiuo  nu 
bain-moi-ic;  si  votre  eau-de-vie  poite  vin^t-deux  degrés,  six  pintes 
doivent  tous  en  rendre  quatre  pintes  et  demi-setier  d'esprit;  vous 
ferez  fondre  tmis  livres  et  demie  de  sucre  dans  trois  pintes  et  demie 
dVau  et  y  mêlerez  votre  esprit;  paseez4e 4 la  chausse»  ou£ltres-le 
nu  papier. 

J 'observe  que  »  pour  faire  de  bonues  liqueurs^  il  laut  lairc  le  cboi& 
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ùtB  meilIeum'eaax»de-Tie ,  surtout  pour  la  distillation  ;  il  faut  tou- 
jours préférer  Peaii-de-vie  de  Montpellier  à  celle  (te  Coguacs  elle 
rerxJ  clavaatage  à  TaJambio,  et  fouroit  plua  d'eaprit  que  celle  de 

Cof;nac. 

Comme  je  vais  donner  plnsieurs  r^^cettPS  des  liqueurs  distillées  et 
celles  le  plus  en  usage,  U  cA  boa  d«  préTeuir  Its  personne»  qui 
Toudroot  a*ocruper  de  le  distillolioD  «  9^^'  lorsque  Pelaniblc  €it 
moDté  sur  le  fouroetà»  les  premières  ^mtes  qui  eo  tomlieiit  c'est 
le  flegme  »  qui  ne  doit  pas  être  mêlé  avec  Tesprit  que  doit  rendre  la 
distillation.  Poirr  cet  effet,  mettez  un  rerre  sous  le  bec  de  votre 
alambic;  retirez-en  à  peu  près  le  quart  du  verre,  et  placez  ftisnitc 
la  bouteille  on  inatras  pour  recevoir  Tolre  distillation;  U-.  llegme 
n'est  bon  qu';^  jeter,  et  nuit  beaucoup  à  la  qualité  de  la  liqueur 
lorsqu'on  n'a  pas  cette  précaution.  (F.) 

Huile  de  Cédrats. 

Vous  SuÎTes  le  même  procédé  pour  Thuile  de  cédrats  que  celui  de 
la  crème ,  pour  la  quantité  d'eau-de-vie  et  de  fruit;  il  n'y  a  que  du 
sucre  de  plus  h  y  ajouter  Quand  votr^  di^lîlhition  sera  faite,  vous 
ferez  fondre  cinq  livres  de  sucre  dans  quatre  pintes  d'eau;  vous  y 
mêlerez  les  quatre  pintes  d'esprit  que  vous  aves  retirées,  et  les passe< 
rez  à  la  cbausse.  (F.) 

Parfait  Amour, 

C'estabsolument  lecédrat  qui  est  la  base  du  parfait  ^mour;  iln'y  a  que 
quelquesingrédiensqu'ony  ajoute  ella  couleurrouge  qu'on  iuidonnc, 
qui  le  distinguent  du  cédrat  blanc;  vous  ajouterez  donc  à  la  recelte 
que  Ton  vient  de  donner  de  la  crème  de  cédrat,  une  deuii-once  de 
cannelle  fine ,  quatre  onces  de  coriandre  que  tous  ferea  infuser  a?ec 
Tos  cédrats  et  distiileres  de  même  ;  tous  feres  fondre  trois  livres  de 
sucre  dans  trois  pintes  d'eau  ;  vous  ferei  TOtre  couleur  comme  il 
est  indiqué  ù  rariiclc  cochenille  (  V  oyez  cet  article*  );  filtres  TCtre 
liqueur  et  mettez-la  en  bouteilles.  (F.) 

Liqueurs  des  quatre  Fruits  jaunes. 

Pour  six  pintes  d'eau-de-vie,  vous  aurez  deux  cédrats*  quatre  ci< 
trons,  deux  bergamotes  et  quatre  belles  oranges  de  Portugal;  vous 
xesteres  tous  ces  fruits  ;  surtout  qu'ils  soient  bien  frais  et  bien  odo* 
rans;  vous  zesterez  le  plus  menu  possible  pour  ne  pas  mordre  sur 

le  blanc  du  fruit  ;  laissez  infuser  le  tout  dans  l'eau-de-vie  pendant 
quelques  jonr=  ;  -'jontex  une  pinte  d'rnti  dans  l'infusion  ;  faite  distil- 
ler votre  iniusion  connue  il  a  été  dit;  vous  ferez  londre  itois  livrt-s- 
et  demie  de  sucre  dans  trois  pintes  et  demie  d'eau;  mélangez  lesprit 
et  passcz-le  à  la  chausse.  (F.) 

Citronnelle  de  Denise, 

Pour  quatre  pintes  d'cau-de^-Tie*  vous  zcsteres  douie  beaux  ci- 
trons, que  vous  laisserez  infuser  à  l'ordinaire  et  que  vous  disiîllerer, 
également;  n'oublies  }amais  d'ajouter  ù  votre  distillation ,  pour  six 
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piitk.H  d'cm-Hr-Tic* ,  nnr  pinte  d'eau ,  •  I  pour  (jiiâtrcpintt  ^ ,  nnr  chn- 
fï\ne ;  il  faut  Unix  jii(4U  >  et  (î*»!!!!!»  dV:Hi  pour  le  sirop  avec  deux  li  >rc!» 
de  5ucrc;  du  reste,  liuiddtz  cumiac  ii  est  iûdlqué  ci-des3|iâ.  (F.) 

Fine  Orange. 

Pour  six  pintet  d*€«a--de-Tie,  vous  mlerei  doore  belles  orange» 
de  Porlugal»  et  les  laisserei  iofuser  quelques  fours;  ensuite  tous 
1e5  distitieresy  en  a]  utint  toujonn  à  chèque  di.MiJIution  mie 
pinte  d'raii  sur  six  d'eau-de-TÎe,  et  pour  la  quantité  dVau  rt  de 
micrc  pour  le  inélan«'p,  toiî?  von?  ronfnnnrrj'z  h  rcqtip  lions  avons 
dit  pour  siix  pinti-s  d%  ;m~(Jp-vie,  trois  li\ n  s  do  >»ntTe sur  le»  liijiieui» 
un  peu  .sèches.  lroi>  tt  demie  sloille.<^>eul  un  peu  plus  liquoreuses, 
et  quatre  et  deotiie  ai  ce  sont  des  huiles;  tous  .«uivrex  les  proctrdés 
lodiqués  pour  la  mNuilité  d'eau  qui  dok  faire  votre  sirop  ;  passe» 
Totre  liqueur  à  la  ciiausse.  (F*) 

Cannelle  Jîne. 

Pour  ({n.ilre  pinfc  s  dVan-iîc-vîr  ri  unechopinr  dV.ni ,  tous  pren- 
drez deux  oiiccsde  cannelle  fuie,  que  vous  mettrez  inlnx  r  dans  votre 
ean-de-vie;  vous  y  ajoutem  le  teste  de  deux  cilroii» ,  une  nnce  de 
buis  de  réglisse  battu,  et  «u  bout  de  quelques  jours  d'infusion  vous 
feres  totre  dbiillatioa;  tous  mettres  fondre  deux  llrres  de  sucre 
dans  deux  pintes  d'*eau  »  et  foret  TOtre  mélange  comme  ii  est  indi- 
qué aux  articles  ci-dessus.  (F.) 

Cinnomomum . 

Pour  six  pintes  d*eau-de-vic ,  vous  prendrez  quatre  onces  de  can- 
nelle, deux  j;ros  de  macis,  une  nnrc  de  bois  de  n'iîlisse  bafin  ;  vous 
cnucusserez  bien  vos  ingrédiens  avant  de  les  nutlre  infuser;  vous 
laisserez,  coiiimc  nous  venons  de  le  dire  à  l'article  précédent,  s'écou- 
ler quel({ues  jours  avant  de  la  distiller;  vous  feres  fondre  dans  trois 
pintes  et  demie  d*cau  quatre  livres  de  sucre,  et  feres  votre  mélange  ; 
vous  finirez  comme  les  autres  liqueurs  ;  cela  vous  fera  uneexcellent^ 
liqueur  que  Ton  peut  appeler  huile  de  cannelle.  (F.) 

Hutte  de  Girofle, 

Pour  «ii.T  pintrs  (rean-d'f»-Tie ,  il  faut  une  once  de  clous  do  cn  one 
ron{  i^sés ,  (jnr  l'tiit  doit  liiire  infnsf'r  (fnns  l'eau-<Ie-vie  pondant  phi- 
>ieurs  jours;  vuns  lerc/,  votre  disiiUdlion  ronnue  les  prêt  edenle:*  ; 
mettes  fondre  quatre  livres  de  sucre  dans  quatre  pintes  d  eau,  cl 
faites  votre  mélange.  (F.) 

Eau  cTAtiis ,  ou  Aniselte  de  Bordeaux* 

* 

Pour  six  pintes  d*eau~de~vîe ,  vous  prendrez  huit  onces  d'anis  de 

Vdtîiin,  bien  (  hoisi*  c'est-à-dire  qn'il  soit  nouveau  et  vert;  vous 
le  cribicrcT  d;m?  un  \n\vÀ->.  pour  en  In  poussière,  et  le  njottrrr. 
infuser  dans  iiiir  (  rif(  lir  ;nec  le  zeste  de  trois  citrons  et  une  demi- 
once  de  caujQclie;  au  bcut  de  quelques  jours  d'infusion,  vous  le  dis* 
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tilterei  à  UD  feu  ordinaire  en  ajoutant  une  pinte  cl*eati  dans  Talam- 
bic;  fOua  eo  retirez  le  flegme  connue  il  est  indiqué  au  premier 
ATliele  ;  vous  ieret  fondre  trois  \'i\rvs  ilc  «iirrr  dans  trois  pintes  dVaii  ; 
il  r^t  nécessaire  de  taire  le  mélan^'e  au  leu  :  condtnc  rani<  f  o?itienl  un 
fit!  liè*-âcreet  souvent  rend  la  litjuenr  laiteuse,  et  par  cuuséqnenl 
dilUcilc  ^  éeluireir,  il  l'aut  fcitie  le  uiélauge  à  cliaud,  et  pour  cela 
TOUS  su^primerei  une  cliopiiie  d'eau»  et  ineitres  dana  cette  chopine 
Irob  ik  quatre  blanc»  d*ttu& ,  que  vous  fouetteres  comme  pour  clari- 
fier du  sucre;  votre  sucre  étant  bien  fondu  et  chaud»  tous  mettres 
votre  esprit  d'anis  et  y  niCIcrcr  votre  rnn  1)I.hi(  lie  ,  vous  la  remuerez 
sur  le  feu  jusqu'ù  ce  que  votre  liqueur  soif  flirnide  san?  être  bouil- 
Janle;  vous  la  remetlrei  dans  la  cruche»  bien  bouchée  jusqu'au  lea~ 
demain;  fi!trez-la. 

Si  Tout  Toulte  &ine  de  l'huile  d'anis ,  pour  six  pintes  d^eav-de-Tle» 
vous  augmenterai  pour  fiiire  votre  sirop  d*une  lÎTre  de  sucre»  et  ne 
cbangeres  rien  aux  ingiédiens  qai  entrent  dana  la  composition*  (F.) 

j4ms  cioilc  ou  Anis  des  Indes, 

L'on  nomme  cette  liqueur  badiane  de^i  lndr>. 

Pour  douze  pintes  d'eau-de-vie,  vous  jirnidrez  unî»  livre  d'anis 
étoile,  que  vous  pilerez avaut  de  mettre  ini'user  dans  Teau-de-vie; 
laissei-la  infuser  pendant  hiiH-|ours;  tous  y  ajouterex  une  pinte  et 
demie  d*eau;  faites- la  distiller  comme  il  est  Indiqué  aux  articles 
précédcns;  faites  fondre»  pour  faire  votre  mélange,  sept  livres  et 
demie  de  siure  dans  sept  pinfc<^dVau  ;  et  votre  distillation  finie,  tous 
iTitilerex  votre  esprit  nvec  le  5in're.  Braïu  onp  de  ])ersonnes  mctleut 
cette  liqueur  en  rouge,  et  on  la  riomnie  huile  de  hadiane;  et  en 
blanc,  crème  de  badiane;  si  vous  la  mettez  rouge,  s( rvez-vous  dô 
cochenille;  prépares  et  passes  le  tout  à  la  chausse.  (F.) 

Eau  cordiale» 

Pour  six  pintes  d*eau-dc-vie  et  une  pinte  d*eau»  VOUS  mettrez  le 

zeste  de  quîn?e  eitn<n»  bien  frais  et  d'un  l^.»)  parfum;  vous  ajoute- 
rez à  votre  infusion  tine  dert,i-on<  »^  de  lanneiie  fine,  quatre  onees  de 
coriandre  que  vous  écraserez,  el  meltre^tle  tout  infuser  pendant  huit 
jours  ;  ensuite  vous  le  distillerez  ;  faites  fondre  trois  livres  et  demie 
de  sucre  dans  trois  pintes  et  demie  d'eau;  faitcs\otre  mélange»  et 
passes  votre  liqueur  &  la  chausse.  (F.) 

Cri  me  de  Barhade. 

Pour  six  pintes  d'eau-de-vie  et  une  pinte  dVau  ,  toii*;  prendre/, 
tlêiix  beaux  eédrals,  a'w  cifr^um  et  cpiatt  c  belles  oranjies  ;  vous  zes- 
terez  tous  ces  fruits,  et  les  niellrez  inlnser  dans  i*eau-de-vie  avec 
un  gros  de  macis,  deux  gros  de  cannelle  et  douze  clous  de  girofle  ; 
vous  concasseres  tous  ces  ingrédiens  et  les  laisseres  pendant  huit 
jours  en  infusion»  alors  vous  ferez  votre  distillation;  vous  feres 
fondre  trois  livres  de  sucre  dans  trois  pintes  d*eau;  laites  votre  méi- 
lange»  et  passez-le  à  la  chausse.  (F.) 
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Crème  de  Noyaux. 

Pour  six  pintes  d'cau-de-Tic  et  ane  pinte  d*eau,  tous  mettrei 
une  demi-lÎTre  d'amnndes  d'abricots  que  vous  couptrer  par  petits 
morceaux  et  les  inettrex  infuser  dans  l'eau-de-vie  pendant  huit 
)ours;  distillei  le  tout  :  pour  le  mélange,  vous  u jouterez  une  cho> 
pine  d'eau  de  fleur  d*orange ,  trois  livres  de  sucre  et  trois  pintes 
il  eau;  passez  le  tout  in  la  cliaus^e.  (F.) 

Huile  de  Rose. 

Pour  six  pintes  d*eau-de-vie ,  vous  prendrez  six  livres  de  roses 
efTeuillées,  surtout  des  roses  simples  ;  vous  les  mettrez  infuser  pen- 
dant huit  jours  dans  une  cruche  avec  les  six  pintes  d*eaii-de-\  ir  et 
une  pinte  d'eau,  et  ferez  votre  distillation;  pour  le  mélange,  faites 
fondre  quatre  livres  de  sucre  dans  trois  pintes  d'eau  ;  pour  donner  de 
la  couleur  servez-vous  de  cochenille  préparée  ,  mettez-la  dans  v  otre 
liqueur >  et  passez-la  à  la  chausse.  (F.) 

Crème  de  Moka. 

Pour  six  pintes  d'eau-de-vie ,  tous  prendrez  huit  onces  de  café 
Moka  brûlé  et  moulu  à  son  point,  comme  pour  faire  du  cafe  ordi- 
naire; prenez  garde  qu'il  ne  le  soit  pas;  vous  le  mettrez  infuser 
pendant  huit  jours  dans  de  Teau-de-vie,  puis  le  distillerez  au  bain- 
marie;  ne  poussez  pas  votre  distillation  à  grand  feu,  parce  que  le 
café  est  sujet  à  monter,  et  ce  qui  est  dans  l'alambic  viendrait  avec  . 
l'esprit  tomber  dans  le  récipient,  ce  qui  vous  obligerait  à  démonter 
l'alambic,  et  à  recommencer  votre  di.>tillatiun  :  n'oubliez-pas, 
cofnme  il  est  dit  plus  haut  de  mettre  un  verre  pour  retirer  le  ûcgine 
que  vous  jetterez;  faites  fondre  trois  livres  et  demie  de  sucre  avec 
trois  pintes  et  demie  d'eau;  faites  votre  mélange,  et  faites-le  ùlUvv 
ù  la  chausse.  (F.) 

Liqueurs  d'Angélique, 

Pour  six  pintes  d'eau-de-vic  et  une  pinte  d'eau ,  vous  prendrez 
douze  onces  de  racines  d'angélique  fraîche,  que  vous  lavyez  et  ra- 
tisserez bien  et  couperez  par  petits  morceaux;  si  vous  r pouviez 
#  pas  vous  procurer  de  la  racine  fraîche,  vous  prendriez  six  onces 

de  racine  d'angélique  de  Bohème,  que  l'on  trouve  en  tout  temps 
chez  les  épiciers-droguistes;  coupez-la  par  morceaux,  et  mettez-la 
infuser  pendant  huit  jours  dans  l'eau-de-vie.  en  y  ajoutant  un  ^ros 
de  roacis,  deux  gros  de  cannelle  et  douze  clous  de  girofle;  apiès  ce 
temps,  vous  la  distillerez;  faites  fondre  trois  livres  de  sucre  ci;ius 
trois  piutes  d'eau,  pour  faire  votre  mélange  comme  ci-dessus.  (F.j 

Scubac.  s 

Pour  six  pintes  d'eau-de-vic  et  une  pinte  d'eau ,  vous  prendrez, 
une  once  de  safran  que  vous  mettrez  infuser  dans  une  pinte  et  demie 
d*eau-de-vie ,  pour  en  retirer  la  teinture  ;  celle  eau-de-vie  doit  être 
prise  sur  les  six  pintes  de  la  recelte;  il  reste  par  couséqueut  quatre 


OFFICE.  523 

pintes  et  (Irmip  que  tous  mettrez  dans  une  cruche,  et  y  ajouterez  îe 
testt  He  quati  e  Citrons ,  deux  ooces  de  coriandre  «  deux  gros  de  can- 
neii*  9  un  ^ro»  de  macis  et  douze  clous  de  girofle»  une  once  d'a- 
«  mandes  anières,  I0  tout  pilé»  et  mettei-les  infuser  dans  l^eau-de- 
vie  l'espace  de  huit  jours;  ensuite  tous  feres  TOtre  ilistittatioD  ;  OYaot  ' 
de  mettre  votre  alambic  sur  le  feu ,  tous  égoutteres  TOtre  safran  sur 
un  tamis  pour  garder  Totre  teinture  pour  Te  mélange  »  et  met- 
trez d.in?  rnlanibic  avec  les  înprrdien;^  It^  "^afnm  <\m  a  ^^oiitté  ; 
vou.H  iV  i  rz  voire  distillation  à  l'oitlitKiire  :  comaie.  cette  liqueur  doit 
être  plus  onctueuse  que  les  autres  liqueurs ,  YOu>  ferez  loutirc  quatre 
livres  de  sucre  dan»  trois  pintes  etdemie  d'eau  ;  vouà^  mettrez,  l'es- 
prit que  TOUS  auras  retiré  de  TOtre  distillation  ;  tous  j  mêleroi  TOtre 
teinture  de  safran ,  et  passeres  le  tout  à  la  obaosse.  (F.) 

Huile  de  F'àms* 

Pour  six  pintes  d*eatt*de»Tie  tous  mettrez  infuser  dedans  une 
demi-once  de  cannelle ,  un  gros  de  roacis ,  le  zeste  de  quatre  citrons  » 
line  demi-once  de  carmin,  une  demi-once  d'anîs,  une  once  de  co- 
riaudie,  \u\p  derai-oucc  de  benjoin,  une  demi-once  de  florax  et 
une  petite  poignée  de  feuilles  de  oojer;  pilez  toutes  ces  drogues; 
laissez-les  infuser  pendant  huit  jours  »  et  faites-les  distiller;  prenez 
pour  TOtre  mélange  quatre  livres  et  demie  de  sucre  dans  trois  pintes 
et  demie  d>au  :  pour  donner  à  Totre  liqueur  la  couleur  de  l'huile» 
\ous  ferez  l»ouiUir  une  pincée  de  safran  dans  on  demi-Terre  d'eau* 
de-TÏe,  pour  en  retirer  la  teinture,  et  TOUS  coloreres TOtre  liqueur» 
puis  vous  la  passerea  à.  la  chausse.  (F.) 

Crème  de  Cacao. 

Vous  prendrez  une  livre  de  cacao  de  caracas  bien  choisi  et  brûlé 
à  son  point ,  coniuie  on  Templuie  pour  iaire  le  chocolat;  ayez  bien 
soin  d*en  ôter  tous  les  mauvais  grains»  parce  qu*ii  s*eo  trouve  sou- 
vent qui  sont  gfliés  et  moisis»  ce  qui»  au  Heu  de  faire  une  bonne 
liqueur»  la  ferait  très-mauvaise;  vous  pilerez  bien  votre  cacao»  et 
le  mettrez  infuser  dans  six  pintes  d'eao-de-vie  ;  vous  y  ajouterez 
une  demi-once  de  vanille  coupée  ;  laî^ecï  infuser  le  tout  pendant 
huit  jours,  ensuite  faites  votre  distillation  à  l'ordinaire;  vous  ferez 
tondre  truis  livro.'i  et  demie  de  sucre  «l:ms  trois  pintes  d*eau;  VOUS 
fciei  votre  méiauge,  et  paast/L-î^;  a  la  chausse.  (F.) 

Crème  ^Absùtthc' 

Pour  six  pintes  d'eau-de-vie  et  une  pinte  d*eau  «  vous  prendras 
nue  petUc  poignée  d'absinthe  fraîche  \  mais  comme  dans  toutes  les 
saisons  on  n'en  trouve  p^ns  toujours  de  la  fraîche,  et  qu'ordinaire- 
ment te  n'est  que  depuis  juillet  jusqu'en  septembre  que  les  plante» 
aj-onialique!*  donnent  le  plus  abondamment»  et  sont  les  meilleures 
M  en)pIoyer,  Ton  peut  rcfxndrïnt  se  servir  de^  plantes  sèches, 
lorsque  \  tm  n'en  a  pa.s  d'autie>  ;  dans  ce  cas,  poui  si*  pintes  d'eau- 
de- vie 5  Ton  mettrait  une  once  d'ak^iothe  >  avec  une  demi-once  de 
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cannelle ,  et  deux  gros  de  macU ,  le  tout  ioTu&é  et  dUlillé,  et  pour 
le  niélan^T'  trois  livres  et  demie  de  sucre  dans  tr<MS  piotM  et  demie 
d*e«u  :  liilrez  ensuite  TOtre  liqueur.  (F.) 

Crème  de  Framboises, 

l'our  six  piiiles  d'eau-de-vie  et  une  pinte  d*eau  »  vous  aurex  des 
framboises  iralobeaeiit  cueillies;  vous  les  éplucheres  et  les  laitw* 
rex  infuser  pendaot  vingt-quatre  heures  dans  lVati-<ie-vie;  la  quan- 
tité de  framboises  est  de  quatre  KTfes  tout  épluchées.  F.iiU  s-lcs 
di>(illt^r;  vnfis  frrci fondre  pour  le  iriélnn^c  Iroi^^  livres  et  demie  de 
sucre  dan»  trois  pintes  et  demie  d'eau;  iaites  filtrer  votre  liqueur. (F.) 

Orraçao  qne  Fan  nomme  te  plus  ordinairement  Cuirasseau» 

C'est  une  espèce  de  bigarade  ou  oranj^e  sativage,  que  l'on  dé- 
pouille de  son  écurcc  et  que  Tou  t'ait  sécher,  en  sorte  qu'il  n'jr  a 
que  cette  peau  sèche  qui  fait  la  base  de  cette  liqueur;  ce  sont  les> 
épicien-^roguistes  qui  tienoent  et  vehdeot  ces  écorees.  Cette  li- 
queur se  fait  le  plus  ordinairement  par  infusion:  vous  prendras  une 
livre  de  curnrao  que  vom  laverez  à  plii*i<  urs  eaux  tiède?;  ♦'ti?«iite 
vous  les  é^oiiller«'z  sur  un  tamis,  et  les  metlrez  dans  une  croclie 
a^e(•  huit  pintes  (reau-de-vie  el  doux  piiite»^  (l'<:aii  r  iaissex-lH<  in- 
iuser  peudaiit  quinze  jours  9  en  remiiaiil  la  ruche  de  teiiij}S  eu 
temps,  pour  accélérer  rinfusîon  ;  après  ce  temps,  (ailes  votre  di»- 
tillation;  vous  égoutteres  votre  liqueur  sur  un  tamis,  et  pour  le 
mélange ,  vous  feret  fondre  cinq  livres  et  demie  île  .«(nt  re  a  \  ec  iruîs 
pintes  d*eau,  et  y  mêleresvotre  esprit ,  et  faitet-la  filtrer.  (F.) 

Liqueur  de  Menthe  distillée. 

Pour  six  piotcs  (J'ean-dc-vic  et  une  pinte  d'eau ,  vous  piciidre* 
deux  moyennes  poignées  de  uienthe  IraicHenient  cueillie  et  cultivée 
dans  lei  |ardins  ;  vous  les  mettres  infuser  pendant  quelque»  fours  ; 
puis  vous  les  distilleres  h  l'ordinaire;  pour  le  mélange,  trois  livres 
et  demie  de  sucre  dans  trou  pintes  et  demie  d*eaUf  et  vous  le  fil- 
treres  à  la  ofatusse.  (F.) 

Eau  des  Sept  graines» 

Pour  six  piutes  d'eau-de-vie,  prenez  une  once  d'anis  vert  ou  de 
yerdun ,  une  once  de  fenouil,  une  once  de  graines  de  carottes  »  une 
once  de  carai)  une  demi-ouce  de  graines  d^aiigélique,  une  once  et 
demie  de  coriandre,  une  once  d'annctteet  un  gros  de  macia  ;  piles 

t«îus  ces  in{»rédiens  ;  mettez-les  infuser  pendant  huit  jour* ,  et  faites 
vcitre  distillation  à  l'ordinaire,  el  pour  votre  mélanir*"  ,  ^  uns  fere* 
fondre  trois  livres  et  demie  de  sucre  dans  trois  piules  cl  demie 
d  cuu  :  mcicz.  ic  tuul  cl  iailcs  lillrcr.  (1.) 

Canapés  pour  kors-d'œuvre* 

Tous  prendrei  hi  mie  d'un  gros  pain*  dont  vous  auras  6té  la 
croûte;  vous  la  couperei  par  tranches  de  répaisseurd'un  doigt; 
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TOQS  lot  donDeres  la  forme  que  tous  Toadrei »  soit  en  cœur,  soit 
CD  carré  ou  en  Insange ,  etc  ;  tous  leur  feres  prendre  une  belle 
C0^1eur dans Tbu lie  d'ulives,  en  les  faisant  frire;  egonUei-les;  tous 

les  j^nmiroT  av«»o  des  filets  (raiichots  ,  d*œufs  durs,  diuil  tous  f^j'-- 
parerex  lis  jaunes  d'avec  le  blanc,  et  le  hacherez  sépaninent  ;  viw^ 
nachere/-  de  mêuie  dc^  cornichons  et  des  câpres  ainsi  que  de  la 
luuniiture;  bauhex  le  tout,  assaisonnez  de  sel,  poivre ^  vinaigre; 
ouand  le  tout  est  arrangé  sur  Totre  pain;  arrosez-les  d'un  peu 
aliiiîle^  et  serret  sur  des  assiettes  hors^d'cBUTre.  (F.) 

Omccmbret  mariné*: 

Épluchez  des  concoipbres»  et  coupelles  le  plus  mince  possible  ; 

mtttcz-les  dans  une  terrine;  assaisonnez-les  atec  du  sel,  gros 

Eoiwf  et  vinaigre;  vous  les  laîssertz  ainsi  mariner penfl.'in! fjtielques 
cures  ;  lorsque  vous  voudrez  les  servir  vous  les  incllrez  dans  des 
serviettes  pour  en  exprimer  tout  le  vinaigre  et  Tcau  qu'ils  ont 
rendus;  tous  les  mettrez  dans  un  compotier;  arrosez-les  avec  du 
rbnile»  une  pincée  de  gros  poiTie  et  nnaigre,  et  serro-ies  pour 
salade  ou  bors-d>ufre.  (F.) 

Café  à  VEau. 

Vous  choisirez  du  bon  café  Moka  ou  Martinique,  de  la  meilleure 
qualité;  vous  le  ferez  brûler  à  son  point  :  pntirqii'ily  soit,  il  fhut 
qu'il  ail  une  belle  couleur  brune,  un  peu  luneee ,  mais  pas  noire  ; 
pour  le  brûler  plus  également,  il  faut  se  servir  d*une  broche  ;  il 
T  en  a  de  toutes  les  grandeurs ,  suivant  la  quantité  que  l'on  veut  eu^ 
Mler  à  la  fols,  et  c*est  toujours  sur  le  même  modèle  que  celles* 
dont  se  serrent  les  épiciers  pour  brûler  le  càfé.  (F.) 

Café  à  la  Crt'tne  et  à  VEau. 

Pour  six  tasses  de  café ,  vous  mesurai  six  tasses  et  demie  d'eau 
bien  pleines,  que  vous  mettrez  dnn-î  im^  cnff  tit  re  :  lorsqtie  voire 
eau  bouillira,  vous  y  mettrez  nu  ]><  i  colle  de  poisson,  et  me- 
surerez six  cuillerées  à  bouche  combles  de  café  en  poudre,  que 
TOUS  mettrez  dans  votre  cafetière ,  en  remuant  beaucoup ,  pour 
abattre  le  bouillon  ;  tous  le  remettras  sur  le  feu  »  et  lui  fores  re- 
prendre son  bouillon  deux  ou  trois  fftisy  en  le  remuant  toujours 
•Tec  une  cuillère  y  puis  tous  le  retirerez  et  y  mettres  une  demi- 
tasse  d*eau  ;  alors  vous  le  laisseres  édaircir;  Ton  peut  une  demi- 
beure  apr^-s  le  tirer  au  rfair. 

Vous  eiri|>loyez  le  incme  proi  f'd'-  |»')ur  le  café  à  la  cretiic  que 
pour  celui  a  l'eau  ,  en  augmentant  la  quantité  d'une  demi-cuillerée 
de  café  en  poudre  pour  chaque  tasse  d'eau.  Vous  obtiendras  un 
café  très-fort  9  qui  ne  diminuera  rien  à  la  quantité  de  totre  crème*) 
Vous  anres  de  la  crème  j^onillantn.  (F.) 

GuKolat  en  boisson^ 

Tous  aum  da  bon  cbocolat  de  santé  ou  à  la  Tanille  »  les  tasses 
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sont  ordinairement  marquées  ;  il  y  en  a  démarqué  à  douze  et  i  seize 
tasses  à  la  lirre  ;  si  c'est  pour  du  chocolat  à  l'eau  ,  il  faui  prendre 
de  celui  ù  douze  tasses  à  la  livre  ,  et  celui  de  seize  est  pour  la  crèiue; 
vous  metlres  dam  uoe  chocolatière  la  même  quautité  de  tasses 
dVaa  que  rma  Toules  Adre  de  choeoUt;  lorsquVUe'seniprèide 
boainir»  lom  j  mettret  «Qtant  de  chocolat  marqué  par  HHef 
que  TOUS  aurez  mis  de  tasses  d*eaii;  YOu  le  feres  fondre  en  toar^ 
nant  le  bTiton  à  chocolat  dans  tos  maîn«:  von?  lui  feror  prendre 
quelques  bouillons  ,  et  le  laisserez  mijoter  quelque  temps  sur  de  la 
vendre  chaude  ;  avant  de  le  servir  tous  le  remuerez  bien  avec  le 
bfilon,  eu  le  tournant  pour  le  taire  mousser^  et  tous  le  veràerei 
'  dam  les  ttMca.  (F.J 
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SERVICE. 

4 

Meiui  de  vingt  Corner ts ,  un  dor niant. 

Deux  Potages. 
Au  Naturel.  Au  Hiz,  j^urtfe  d«  racinet. 

Deux  Relevés. 
Pttca  dd  Bttof  (unie.  Bnolitt  A  l'iiMlU&iie. 

Dix  Entrées. 

Biz  de  Veau  sautës.  Côtelettes  de  Veau  pûiuéei,  glacée». 

Filets  d«  Volaille  à  la  Saint-Gant.         taoee  aux  tomatea. 

Santé  dê  FUcta  de  FtordmOS  roo-  Saute  de  CdteletteS  d*AflMM. 

gefl.  Poutets  à  la  Chevalier. 

gfucDelle»  au  consommé.  fiauttf  de  fileta  de  Merlam. 

kilea  booehea.  Carpe  hxw  »  «ace  italÎMaao. 

Deux  Plats  de  Rôti. 
Une  poularde  du  Mans.  Cinq  Bucas^kiaes. 

Deux  Flans, 

Ub  groa  Biiciiit,  Un  Buiiaon  de  petits  GAtetB. 

Huit  Entremets. 

GeMe  d^Oianlpe.  _  Chicorée  i  fa  ofiiae. 

Gelée  de  Bbmsqaîn*  Cardons  à  Tespagnole. 

Génoise.  Choux-flf^urs,  sauce  bnVMi 

Pets  de  Nonnes.  Ogaons  glaces. 

Viogt-^uatre  «isiettea  de  Dessert. 

Menu  de  ^ptararUe  Couverts,  un  dornktni* 

Quatre  Potages» 

Ak  Vprmicellef  ilaporéederadaei.     Aux  Marrons. 

A  la  Kjuei.  Croûtes  au  pot  gratinées. 

Quatre  Rele^.  ^ 

PiAee  de  Bœuf  en  sarpriae.  .  Jamboo  k  la  broclie. 

Samaon  1  la  génoise.  -  Diode  nin  trafics. 

f^ingt-Quatre  Entrées. 

Poularde  en  petit  deuil.  Santé  de  filets  de  Brochets*     ^  ' 

Sauté  de  filets  de  Perdreenx  fiamdl*     Pieds  dMgncau  à  la  poulette* 
Quenelle  le  v  lailleeacomoianié.       Pigeons  k  la  Gaatier, 


Aspie  de  pouson.  daise. 

Petits  pitéiaaSalpicOQ.  Blanquette  aux  truffes. 

Mauvirttr^  rn  rrn  us  truies.  Pâti-  chaïul  à  la  Financière» 

Ateiets  de  palais  de  JS^f.  CaïUes  au  gratin. 


1 


M 

Bis  à»  Veau  piquÀ  gUcéi  » 
la  glace. 

FileU de  Lapereaux  en  gihelotte. 
Filets  de  Soles  à  la  mayonnaise. 

Vo!-au-venl  de  Tiirbot  j  îa  crèUM, 
Perdreaux  i  la  Périgueux. 

Filet»  de  Perdreans  rouget  à  l'tor- 
lait  t  à  la  gelée. 
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Filets  d'Asaeau  piqués  glacés,  sauce 

espagnole. 
Ailt-mns  de  Dindon  au  soleil. 
Cli<')rtroii«^  <1<-  tendronsde  Vetii« 
Petites  buucacs. 


Gâteao  meattf. 
Giipe  att  blea. 


Quatre  grasses  Pièces  tTEntremeis. 

Uft  Rocher.  . 

Uq  buissoa  d*£creniMe. 


Suit  Plais  de  Rôti, 


Deux  Poulets  de  CaiiX« 
Imige  de  Veao  de  Pootoiee. 

I*evrauK 
Trois  Bécasses. 


Six  Pigeons. 
Quartier  de  Prë-lilé. 
T)l>u\  Lapereaus* 
Un  Faisan. 


Seize  Entremfits, 


Crème  à  la  Vanille  reilTen^e. 

Celf'c  d»'  Marasquin. 
Peliln  {Mins  j  lu  Duchesse. 
Marrons  aux  Pi>tachee* 
É|vinards  à  l'anglaise. 
Asperges,  saace  à  la  portugaise. 
PeHtet  FAfee  liéee. 
Bariooti  Terta  ans  finee  berbes. 


Petits  pots  au  Café  vierge. 
Gelée  de  Citron  reaversee. 
Croque-en- bouche. 
Petite  ptcisaene  bbacba. 
Petits  pois  au  beurre. 
Choux-deurs,  sauce  hrune- 
Concombres  à  la  crème. 
OI£ii£i  pochée  ans  tniffi»  à  l'atpie. 


Menu  de  soixante  Couverts* 


X  la  Reine. 

Au  Hameao. 

Aux  petites  Racines. 


Looge  de  Veau  de  Pontoise. 
Carpe  A  la  Chamhocd. 
Oie  aux  racioes. 
Brochet  à  rindienne. 


Hui$  Potages. 


Disque. 
Nouilles. 

Vermicelle  à  la  purée  de  MaTets. 
AnsLailnea. 


Huit  Relevés, 


?uarlier  de  Cochon  au  four, 
nrbot ,  sanoe  k  le  portttgaîie* 

Pièces  d'aloyau. 
Trtiite  à  lu  génoise. 


Quarante^luàt  Entrées, 


Dalle  de  Saumon  à  la  génoiwè 

Poularde  à  la  Saint-Carat. 
Filets  de  Lapereau  en  cartouches. 
Petites  noix  de  Veau  Racées. 
Côtelettes  dcCaillrs. 
Croquettes  de  palais  de  Bœu£. 
Tendfme  d' Acneaii  an  aoleil. 
Riz  de  Veau  àïa  poirifc  (VapiiorpoN. 
Sauté  de  lilets  ue  Carpe  aux  ciiam- 
pignona. 

Estiirgeoa ,  mmmw  no  tindt  lfadir«« 


Petit  Vol-au-Vent  garni. 

Aspic  «rAmourelte. 
Horly  de  Poulet,  sauce  aspic 
Langues  d  Agneau  en  pa^Uolei. 
Pain  de  vobiile  garni. 
Saute  de  îUcts  de  Poularde  au  su- 
pr^Hie. 

TVrtix  de  Veau  aux  conrombre*: 
Petits  pâtés  de  rognons  de  ToUille  m 

la  béchamel.  ^ 
Fficuiée  a«  PiMdilf  MA»  à  U  gelër* 


Pàtc  cLaud  rie  garnitures. 
PigcoDs  Gautier  au  soleil* 
Anguille  à  l;i  broche. 
Purée  à  la  turque. 
IfUets  de  aareelle  aautét. 
Fili^ts  ({e  Brochet  aux  toioatcf* 
Poulet  à  l'aspic  chaud. 
Perdreaux  rougci»  à  ia  MaM(Ia«. 
CarTellet  d'Agneau  m  fin  «le  Cham- 
pagne. 

CôleleUes  de  Mauviettes.  • 
Boudin  de  Faisan  au  fume  de  gibier. 
A'ît'jnnstle  Dintlon  en  haricot  vierge. 
(Quenelle  de  gibier  au  fumé  réduit. 
Croquettes  de  Morue  fraîche. 
Filets  de  Merlana  frilai  eanoe  ita' 
lieiine* 
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Croûtons  &  la  purée  de  gibier. 
Pil^  cbaad  de  LapeMitt  aux  dmoa- 

pignons. 
Bif^airrure,  »auce  à  glace. 
Boudin  de  Poularde  pané  grillé. 
Foies  gras  aux  truffes. 
Côtelette  de  Veau  à  la  drue. 
i»auté  de  filets  de  Perdreaux  rouges. 
Salmis  de  Ûoaaiives.. 
Rouges-Gor;;es  en  croustadee. 
Vol-au>venl  de  macédoine. 
Gasaerollée  au  riz  de  cuiiiet  de  La- 


re;tnt. 
Cabillaud  à  la  crème, 
^igttfllettee  de  canards  ft  la  fef|i« 

Tilde, 
Griv 


es  caisse. 


tiifi(  gWQt99i  Pihon  de  Reievét* 


Dinde  aux  truffes. 

(>:4lantine  décorde. 
Timbale  de  Macaroni. 


Jambon. 

Rosbif  d'Agneau. 
^  Flan  au  chocolat. 

,  PoupUn. 

Seize  Plais  de  Rôti. 


Poularde  du  Mans. 
Ortobns. 

Canard  de 
Kperlaos. 
Bécassines. 
Mauviettes. 
Faisans  pii|nés« 
Cailles. 


tlues. 


Peux  Poulets 
DeuzRou^ 
Trois  SaroBllet. 

Soîe's, 

Gi 

Trois  pigeons. 

Trois  PerdrcmiX  roQfBl  piqpël. 

Merlans. 


Drmtc^etiX  Entremets. 


Gelée  d'Orange  renver'^pp. 
'Gelée  de  Marasquin  renversée. 
Grtaw  aux  Pistaches  renvenëe. 
Gr^e  au  Café  vierge  renversée* 
Croque-en- bouche  au  Café. 
Petites  pâtisseries  blanches  montéeSi 
Pucelages  garnis. 
Cartouches  à  la  FrangipaM» 
Chartreuse  de  fruits. 
Miroton  de  Poires. 
Cardon.^  au  vclouti^. 
Choux-tleurs ,  sauce  au  benm. 
Petits  pois  au  petit  beurre* 

Kpinards  au  consfinnuf'. 
Concombres  en  quartier. 
Croûtes  aux  Champignons. 


Gcîcf  au  Vin  muscat  renversée. 
Geke  de  Citron  renversée. 
Gréaie  aux  AvaUnat  Mavsnét, 
Crème  grillée  renversé^. 

Moug^t. 

Petits  Chonx  grillés. 
Mœuds  d^amour  blanc. 

Pf  tîts  gSt«*atiï  Uirrs. 
V'oiuaies  MU  ta.  Jtcorccs. 
Charlotte. 

'iViiffi!s  nu  via  de  Champagne. 
Ccleri  à  l'espagnole. 
Baricole  rcrts  liés. 
Chicorée  à  la  Crème. 
Artichauts  à  la  barigoiflf . 
Ecrevisset  k  la  Cr^me. 


FIN. 


NOTICE 

SUR  LES  VINS. 

I*^OTit  intention  nVst  point  de  donner,  dan»  un  ouvrage  déjà  asses 
volumineux  et  rempli  par  «;on  objet  spécial ,  rhi>tori(|ue  des  Vins  ; 
nous  avons  pris,  dans  la  préface,  rengagement  de  publier  sons 
très-peu  de  temps,  sur  cet  important  sujet,  Tierge  encore,  uiiilgré 
les  traités  plus  chimiques  que  pratiques  de  quelques  savan»,  un 
travail  complet ,  et  nous  y  nitttrons  la  dernière  main ,  aidés  par  de 

Srofonds  dégustateurs  y  d'habiles  médecins  et  de  zélés  correspoD- 
ans.  En  attendant,  et  pour  donner  au  Coisimer  koyâl  tout  le 
degré  d'intérêt  qu'il  peut  obtenir,  nous  nous  faisons  un  devoir 
agréable  de  jeter  ici  quelques  notes  sur  Temploi  des  differens  Vins 
daus  un  repas,  autant  sous  le  rapport  de  la  santé  que.  sous  celui  du 
goût.  Mous  réclamon6  Tindulgcnce  pour  une  esquisse  aussi  incom- 
plète; mais  notre  intention  a  seulement  été  de  mettre  le  commun 
des  Amphitryons  au  courant  de  l'art  de  servir  les  Vius  à  propos ,  et  les 
convives  à  portée  de  les  reconnaître;  condition  dont  la  réciprocité 
fait  le  charme  et  de  celui  oui  offre  le  \  \n  et  de  ceux  qui  le  rvçoivcnU 
Pour  faciliter  encore  davantage  l'élude  de  ce  petit  Vocabulaire 
Bachique,  nous  commencerons  par  donn*  r  la  Ii>tr  aiphabct/qi/e 
de  la  plupart  des  Vins  français  et  étrangers  les  plus  estimés.  Nous 
indiquerons  sommairement  ensuite  l'ordre  hiérarchique  dans  lequel 
ils  doivent  être  servis  à  table;  et  nous  aurons,  en  adoptant  la  forme 
de  l'alphabet,  concilié  toutes  les  opinions  sur  la  préséance  du  pas 
entre  les  dons  divers  du  Dieu  des  Vendanges.  Les  uns  tiennent 
pour  le  Bourgogne ,  d'autres  pour  le  Bordeaux.  Tel  gourmet  as^^iire 
que  le  Ciiampagne  de  première  qualité  et  non  mousAeux,  réunit  au 
bouquet  bourguignon  la  chaleur  bordelaise,  tandis  que  l'habitant 
des  rives  du  Khonc  soutient  que  le  premier  des  vins  est  celui  de 
rilermitage  :  ils  ont  tous  raison ,  et  le  meilleur  des  vins  est  tour 
à  tour  chacun  de  ceux  que  nous  venons  de  nommer,  selon  qu'il  a 
obtenu,  par  une  chaleur  appropriée  au  climat  qui  le  produit,  une 
perfection  de  maturité  si  rare  qu'il  y  a  une  plus  grande  différence 
entre  le  vin  du  mt-me  clos  de  telle  année  et  celui  de  telle  autre , 
qu'entre  le  vin  de  tel  cru  renommé  et  celui  de  tel  autre  inconnu. 
Ainsi,  selon  qu'on  aura  bu  du  Sillery,  de  la  Romanéc.,  du  Cûti;- 
Rôtie,  du  Médoc ,  du  Beaugency  même,  de  telle  ou  telle  année 
mémorable,  on  aura  eu  raison  de  se  passionner  pour  tel  ou  tel 
terroir^  mais  eu  ayant  le  bon  esprit  de  ne  pas  tellement  gar- 
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der  un  goût  exclusif^  qu*on  ne  puisse  également  faire  fête  aux 
autres.  J'estime  Corneille,  j'aime  Voltaire,  j'adore  Racine;  mais 
je  lis  encore  avec  plaisir  Parny,  Boufllirs  et  Berlin;  et  le  co- 
mique sublime  de  Molière  ne  m'a  point  dégoûté  des  jolies  pièces 
de  Picard. 

Revenons  à  notre  liste  alphabétique,  mais  sûrement  incom- 
plète, des  vins  qu'un  galant  homme  peut,  sans  prétention  à  l'é- 
rudition gastronomique,  faire  servir  sur  sa  table. 


Aï,  Champagne. 
Alirante,  Ertpagne. 
Anjou. 

Arbois,  Franche-Comté. 
Auxerre. 

Avallon ,  Bourgogne. 

Barsac ,  Bordeaux. 
Beaugency ,  Orléanais. 
Beuune,  Bourgogne. 
Btillay. 

Beni-Carlos ,  Espagne- 
Bordeaux. 
Bnugy,  Champagne. 
Brue. 

fiucella ,  Portugal. 

Cavello,  Porlugal. 

Cahors,  Bordeaux. 

Calabrc ,  Italie. 

Calon-Sëeur. 

Canaries  (des),  Afrique. 

Cap  de  Bonne-Espërance  (du). 

Carbonnieux,  Bordeaux. 

Chablis ,  Champagne. 

Chamherlin ,  Bourgogne. 

Chambolte. 

Champagne  rouge. 

—  Blanc-Tisanne. 
rha«sagne,  Bourgogne. 
(ihAleau-grillë. 
Château-niargot,  Bordeaux. 
Château-neuf  du  Pape,  Avignon. 
Chio ,  Grèce. 
Chypre ,  idem. 
Clos-Vougcot ,  Bourgogne. 
Constance ,  Afrique. 
Cortone. 

Coteaux  de  Saumur. 

Cùte-HAtie  rouge  et  blanc,  Dauphine'. 

Côte  Saint-Jacques. 

Coulange,  Auxerre. 

Falerne ,  Italie. 
Fley,  Bourgogne. 
Florence,  Italie. 
Frontignan ,  Languedoc. 

Grave  du  Lamon ,  Bordeaux. 


Grenache,  Roussilion. 
Guigne,  Bourgogne. 

Hautbrion,  Bordeaux. 
HautyilUers,  Champagne. 
Hermitage  (1') ,  Dauphine'. 

Iranci ,  Bourgogne. 

Joigny ,  Auxerre. 
Juina. 

Juranson  rouge  et  blanc,  Beam. 

Lachainette,  Auxerre. 
Lachryma-Chrisii ,  Italie* 
Laciota  ,  près  de  Toulon. 
Lafîtte-Mouton,  Bordeaux.  ' 
Lafitte-Sëgur,  idem. 
Lagaude.  , 
Lamal^iie ,  Toulon. 
La  Neithe. 
Langon,  Bordeaux. 
Lunel,  Languedoc. 

Mâcon,  Bourgogne.  . 
Madère,  Afrique. 
IVIalaga  ,  Fjtpagne. 
Malvoisie  de  Madère,  Afrique. 

.— .    de  Ténériffe,  idem. 
Mcdoc,  Bordeaux. 
Mercurey,  Bourgogne. 
Meursault,  idem. 
Miès ,  Provence. 
Monte-Fiascone,  Italie. 
Monte-Pulciano ,  idem. 
Mon  t  illa ,  Espagne. 
Monlrachct ,  Bourgogne; 
Moulin  à  vent. 

«  • 

Nuits,  Bourgogne. 

Œil  de  perdrix ,  Champagne. 
OEras,  Portugal. 
Orléans. 

\ 

f  * 

Pacaret. 
Paille,  Colmar. 
Papbos,  Grèce. 
Pedro  Ximénès,  Espagne. 
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^ieoK,  Ilalîe.  -  Savigny. 

Plerrjr,  Cbain{)agne.  S.  Iii.^i,  l^ene. 

Pomard,  ttourf;ogA««  Sercia!. 

porto,  "Portugal.  Srtoml. 

Pouilly  Fuisse  ,  Bourgogne.  Sill^ry,  CAte  de  Rèîflil. 

—  -  Saacerre  »  idem,  SyrAcuse  ,  Sicile. 

Soteroei. 

Bancin,  Ftpagne.  SlanÂho ,  Gr^. 
BeoillY,  Champagoe. 

Rîch«bourg  .  Bourgogne.  l'avrl ,  Languedoc. 

Btvrnite  (.le) ,  RouanUos*  ïhorins.  B-.urg-gite. 

Bomancé'GoDti  a  i|our||pcae.  'Jobu  ,  H  n<^'rie. 

^o«ée.  l'onnerrc ,  (Jhamp«|pw. 

Rola ,  Espagne.  Tormilla ,  E  pagae. 
Botttiilkm. 

Val  de  Pci-nns ,  Espagne. 

Samoa ,  Grèce.  Van ver( ,  Languedoc. 

Saint- Amour  Vermouth. 

5aiol-£milioa,  Bordeaux.  Vcrzi-V.  rz.  nay.  Chamni|Bi. 

8aînt-^E»t(  ptie ,  u/em.  Voln-y,  Bourgogne. 

Saiot  George»,  Bourgogne.  Vosne  ,  Bourgogne. 

Saint-Georges ,  Esnagnc.  Vnnqmt,  idem. 

Sainl-Jiilien,  Éordcaux.  Vouvray  blanc,  Touraine. 


SHÎni-Jiilifn  aaSaaU,  ClMDp«|i>e 

S;tint-Martin. 
b^iJnl-Ptrrajr. 


Xëréa,  EapAgne* 


Une  disciiieion  digne  de  la  plus  hante  attention ,  mais  que  nom 
ne  pouvons  quVfileurer  ici  >  est  la  question  de  saroir  à  qttete  vil» 

on  doit  donner  la  préférence,  soit  ponr  le  goût,  soit  pour  IMn- 
fiuence  sur  la  santé.  Ce  dernier  ailicle  est  plus  facile  à  di^tprnii- 
ner  que  l'autre,  parce  qu'on  ne  peut  asseoir  de  règles  posilires 
pour  le  goût,  dnnt  les  mhsaifidiis  sont  toujour<i  relatives  aux  indi- 
TÎdus  :  ainsi,  tel  gourmet  préfère  la  saveur  Ûpre  tt  mordante  de 
Tauslère  Bordeaux  ;  ïtl  autre  l'aromate  délicat  et  parfumé  du  Cham«* 
pagne;  celui-ci  le  bouquet  généreux  du  Bourgogne;  celui-1i\  Par- 
deur  «piriiMPiise  des  fins  de  Languedoc;  mais  sans  qn'on  sVn 
rende  compte  à  soi-nT^hie.  Ces  goûts  sont  plu«  fotidrs  qu'on  ne 
pense  sur  des  raisoils  de  santé;  et  la  iiatuie,  bonne  nierc ,  nous 
indique,  en  nous  les  inspirant,  le  mojen  le  plus  propre  à  coe* 
server  par  eux  notre  smtei  Ainsi  ,  le  sanguin  tant  Is  hesoin  dVili  vin 
léger,  humectant,  l^ue  le  Champagne  ou  le  vin  dû  Rhin;  te 
flegmatique,  celui  d*ut)  vin  spiritueux,  ardent,  qui  sVmpare  du 
flegme  dont  il  surabobde  :  tels  sont  les  vins  du  Languedoc  et  du 
Pauphiné.  Le  mélancoli«|ue  veut  un  vin  doux  qui  le  restaure 
promptement,  et  répande  dans  son  système  nerveux  une  douce 
nilarité  ;  et  c'est  pour  kii  (jue  furent  destinés  les  vins  que  pro* 
duîsent  lltalie^  Pfispa^ue,  le  ftoussilton  et  ta  Bourgogne  ;  enfla  y 
il  faut  au  bilieux,  ordinairement  doué  d'un  grand  appétit  et  ab- 
sorbé par  la  contention  d'il»  travail  habituel,  un  vin  généniiix, 
maïs  dont  l'esprit  *^"it  enc  liaîné  par  une  abondante  partie  extraclive  ; 
un  vin  austère,  agissant  .â  la  fois  comme  astringent  sur  la  (ibic  ,  et 
comme  di.ssolvant  sur  la  bile  :  or,  telle  est  la  propriété  du  Bordéaux. 
Par  je  ne  sais  quelle  injustice,  nialbcurcusetnent  accréditée  en  une 
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pré?ention  difllcile  à  déraciner,  on  accuse  les  Tins  de  ce  terroir 
d'£'tre  froids  ;  c'est  la  calomnie  la  |>lus  étrange  à  la  fois  et  la  moins 
méritée.  Toutes  cbose;*  rfî;il*'«i  d'nil!tMirs,  et  abstraction  faite  de  la 
convenance  respective  des  vin'*  aux  divers  tempêrameris  aux 
goûls,  le  Bordeaux  «eul  a  le  privilège  exclusif  d'Ctrc  d'une  laci le  di- 
gestion et  de  laiseer  la  tète  calme,  quoique  hu  à  haute  dose,  et 
d*ôlre  transportable  aux  plus  grandes  distances ,  au  lieu  que  le  Bour- 
gogne, qui  n'émigre  que  di/licilement,* exalte  fiMsilemeiit  la  tête  et 
provoque  à  la  galanterir  ;  de  même  que  le  Champagne,  qu'on  ne 
peut  transporter,  a^île  iirrFs,  et  donne  de  Tesprît....  h  ceux  qui 
en  ont.  En  un  niot,  le  Bourgogne  est  aphrodisiarjue;  le  Champagne^ 
capiteux;  le  iiou^sillon,  restaurant;  le  Bordeaux,  sloin.K ld((ue. 

Je  n'ai  point  compris  nouiiuativement,  daus  celte  division,  les 
Tins  de  Languedoc,  de  TOrléanais,  ni  même  les  vins  du  RbAne, 
parce  qu'ib  feutrent  dans  la  division  générale  que  nous  venons 
d'indiquer  sommairement»  et  que  nous  exposerons»  avec  Pétendue 
qu*elle  mérite,  dans  l'ouvrage  que  nous  terininons.  R('.*«tc  mainte- 
nant A  fuvr  Tordre  dans  lequel  ks  vins  doivent  être  servis,  et  c'est 
Tobjet  prei  is  de  celle  inî^triirtion  rapide  et  plutôt  viuographique  que 
phjr$iologique.  L'usage  et  iu  mode,  ces  deux  t^raus  du  monde,  ont 
plus  présidé  é  cet  ordre  de  service  qu'un  calcul  fondé  sur  les  con- 
TOnances  du  goût  et  de  la  santéV Cependant  il  est ,  en  général,  con-> 
venu  que  le  vin  rnuge  précède  toujours  l'arrivée  du  vin  blanc ^  à 
moins  que  le  repa-*  ne  soit  lui-même  précédé  d'huîtres  dont  il  est 
d'iiï-agc  de  «(nliier  le  passap:e  par  de  tiiples  bordées  de  Chablis,  ou 
si  l'on  veut  y  mettre  plus  de  solennité,  par  dcî  libations  de  Pouilli 
ou  Montrachct,  ou  mieux  encore  de  Suulerne,  de  Langon  ou  de 
rHermitage  blanc.  SaAs  oe  motif,  le  vin  rouge  a  seul  les  homieun 
du  début  do  fie  A.  Depuis  quelque  temps  cependant,  l*usage  a  pré« 
valu  de  faire  précéder  ou  suivre  immédiatement  la  soupe  d'un  verre 
de  Madère  sec,  ou  même  de  teinture  d'absinthe  :  on  peut  quelque- 
fois souscrire  àcct  usage,  maissans  tirer  à  conséquence  poursa  na- 
turalisation. Le  vin  le  mieux  imitqué  pour  le  premier  service  est, 
flans  contredit,  le  vin  de  Bourgogne  des  crus  les  moins  distingués, 
et  que ,  pour  cette  raison  ^  on  a  désignés  sons  le  nom  de  Aiaae^ 
Bourjfù^nù»  Tels  sont  ceux  d*A vallon»  Goulange»  Tmonerre,  Ver- 
manton,  Irancy»  Cba^^sn^^ne  et  Merenrey,  et  en  général  les  Tins 
connus  sous  le  nom  de  Milcon  et  d'Auxerre.  On  peut  les  retnplacer 
k  ([Uniques  égards  jMr  les  vins  de  choix  de  l'Urléanals,  tels  que 
Saint-Denis,  Saint-Ay,  ou  Beaugency.  La  gradatior»  peut  conduire 
ensuite  aux  vins  de  Beaunc  et  Pomard^  et,  si  l'on  veut  borner  ses 
courses  à  la  topographie  bourguignooe,  on  choisit  entre  le  RichC'- 
bébrg  généreia»  le  Saînt-Georges  odorant»  1^  léger  Volney,  le 
Chambertin  pourpré ,  et  le  délicîéux  la  Komnnée.  Sri  Ton  préfère 
rompre  cette  monotone  hiérarchie ,  et  ranimer  son  goût  en  rhan- 
geaot  de  saveur  et  de  terroir,  la  Champaj:^ne  vriii*?  oITip  ^oii  Aî 
pétillant ,  son  Cornières  padumé,  et  son  limjude  SilJery  C'tbl  après 
tes  vins  qu'on  peut  encore  déguster  à  propos  ceux  d'un  haut  goût, 

et  que  produit  le  Daupblaé.  Ces  Tins  ranimcAt  Tappétit  blasée  et 
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relèvent  la  snreur  un  peu  fade  des  viandes  rôlie?.  Parmi  eux  se  re- 
eoiiimande  Chûteau-Grillé,  Côle-RAtie  et  rHennitage.  C'est  main- 
tennol,  c^est  lorsque  la  joie  épauouil  toutes  les  figureset  fait  encore 
drculer  le  rire  bruyant  parmi  les  conriTes ,  qu*un  seul  Tin  a  le^droit 
de  se  montrer  et  va  produire  sur  le  liquide  déjà  sablé  et  qui  com- 
mence às*exhaler  en  propM  hasardé»,  Teifet  que  produit  la'goutte 
dVau  sur  le  lait  bouillonnant.  C'est  le  Bordeaux.  Voyex  la  coupe 
de  la  saf^esse  «^paise^  graduellement  ces  vocitV râlions.  C'est  l'effet 
du  MmIoc  qu'une  main  dise  n  le  versera  <lans  ces  brillans  cristaux 
qui  reflètent  réolat  de  cent  bougies.  Un  utile  armistice  a  sus- 
pendu l'ardeur  dca  oombattans.  Les  ser? iteurs  mofuttÊH  desser- 
Tent,  et  les  pâtisseries  suerèesy  les  crèmes  aronalisées  succèdent 
aux  légumes.  Languedoc 9  ToUè  ton  triomphe  que  tu  partages  avec 
le  Ronssilion,  la  l*rovence  et  l'Espagne!  Quel  est  ce  YÎn  qui  coule 
en  rubis  dans  ce  cristal  élincelant?  Quelle  est  celle  topaie  liquide 
qui  invite  l'œil  à  l'admirer,  la  bouche  à  la  savourer?  Rivesallc, 
Grenache,  Luuel,  Malvoisie,  Frootignan,  Mulaga,  Xérès,  vos 
noms  unis  par  la  gloire  comme  par  le  plabir»  se  disputent  la 
préséance»  et  tos  goûts  se  confondent  dans  les  palais  que  tous 
eml)aumes.  Une  Tapeur  bachique  s'étèTO  de  tos  flacons  couterts 
d'une  mousse  honorable ,  et  tos  bouchons  vermoulus  attestent  TOtre 
niitique  origîije.  Voire  alcohol  dulciBé  corrige  les  dangers  des  glaces 
qu'on  s'obsline  à  servir  A  la  fin  des  repas,  tandis  que  le  goût  et  la 
santé  ^'accordent  à  n  eu  iudiquer  l'usage  que  quelques  heures  après. 
Blab  déjà  mon  odorat  est  A^ppé  de  l'odeur  baliamique  de  la  sot» 
de  Moka....  Arrêtes ,  c*est  maintenant  qu^il  est  permis  de  Tider  ce 
flocon  qu'agite  la  Folie,  et  dont  la  brillante  écume  se  feît  jour  A 
travers  le  pouce  impoli  qui  essaie  vainement  de  In  retenir  captive. 
Le  bouchon  a  frappé  le  plafond;  une  mousse  ar^nlée  coule  sur 
les  jolis  doigts  des  Bacchantes  empressées —  Buveurs  ,  reconnais- 
sez, non  ce  Champagne  trop  vanté  que  l'art  corrompt  pour  satis- 
faire une  mode  perfide ,  sacrifiant  ainsi  un  Tin  eiodlent  au  tra- 
vers d^en  ISûre  un  mauvais»  mais  le  délicieux  Arbois»  qui  {oint la 
douceur  du  Condrieux  au  pétillement  de  nmpétueux  AL' 

C*esten  ce  moment  seulement  que  les  gourmets,  dignes  de  ce 
nom,  peuvent  savourer,  à  trîs-pelits  veri'cs»  le  Xokai^  s*il  leur 
fui  accordé  d'en  boire  de  \ériiable. 

«  Sun!  patiri  ipios  scquus 

»  Jupiter  dinavit.  v  • 

Tel  est  en  raccourci  l'ordre  didactique  dans  lequel  les  tributs  de 
BacrKus  doivent  être  Itlcs.  Nous  n'avons  pu  les  énuraérer  tous  , 
mais  on  peut  juger,  par  ceux  que  nous  avons  mentionnés  honora- 
blement, de  la  place  que  dui^ent  tenir  leurs  analogues,  et  c'est 
celle  justice  exacte  et  distributlfc  que  nous  nous  chargeons  de 
rendre  impartialement  dans l^ouvrage  que  nous  annonçons»  en  in* 
vitnnt  ceux  qui  croient  pouToir  nous  donner  quelques  renseigne- 
mens  utiles  pour  eux  ou  pour  nous  ,  à  les  enroyer  au  plus  tOt  au 
libraire^  éditeur  du  préseat  ouvrage. 
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Teiminoos  par  deux  réflexions  dont  tu  méditation  seule  vaudrait 
peut-être  un  long  traité  sur  le»  vins.  La  première >  c*est  que, 
malgré  tout  leur  luxe  et  leurs  profondes  coonaissances  en  agricul- 
ture et  même  en  chimie,  les  anciens  n'ont,  ù  aucune  époque,  poussé 

Tart  de  la  vinification  aussi  loin  que  nous.  Aristote  rapporte  que  les 
vins  d*Arcadic  se  séchaient  tclh*ment  dans  les  outres,  qu'on  les  en- 
levait par  niorcca«ÂX  ^fu'on  di-layait  dans  l'eau  pour  les  boire;  et  cer- 
tes, cela  ne  valait  pa^  nuiie  Médoc,  notre  Voinej  et  notre  Ai  sans 
eau  I  Galien  raconte  des  Tins  d'Asie ,  qu'on  les  suspendait  au  coin 
des  cheminées  dans  de  grandes,  bouteilles,  jusqu*à  ce  qu'ils  eussent 
acquis  la  dureté  clu  sel,  et  qu'ensuite  on  les  fondait  dans  l'eau  pour 
la  boisson;  Pline,  liv.  14»  chup.  8,  en  faisant  l'éloge  des  vins 
qu'on  tirait  d'Italie,  et  Alhénée,  en  décrivant  les  qualités  du  Fa- 
ki'ue,  ne  l'ont  point  venir  l'eau  à  la  houclic,  et  il  paruît  qu'à  cette 
époque  le  meilleur  des  vins  n'élait  qu'un  sirop  plus  ou  moins 
doux,  plus  ou  moins  consistant,  et  qu'il  fallait  toujouirs  étendre 
d'eau.  Il  n'est  point  surprenant  alors  qu'on  bût  du  rin  de  cent  ans , 
ainsi  que  l'assure  Pétrone  (  Failernum  4>pimianum  ontwrum 
centum),  et  même  de  deux  cents  ans,  ajnnt  la  fermeté  du  miel,  * 
selon  Pline  (  adhuc  viiia  ditcmtis  ferc  annis  jam  in  speciem 
redacla  vieilis,  liv.  14,  cliup.  4)»  quand  ou  lit  dans  Martial 
le  besoin  où  l'on  était  de  rendre  Ûuide  par  l'eau  chaude  ^  puis  de 
passer  par  la  chaux  ce  cécube  si  Ton  té  : 

«  Turbida  sollicito  triinsaullure  Cxcuha  sacco ,  » 

on  n'envie  plus  à  ces  fiers  Romains  auxquels  il  semble  n'avoir  man- 
qué que  ce  genre  de  luxe  et  de  jouissance  ,  leur  Faierne  ,  leur 
Sorrenlo,  leur  Massique,  trop  bien  chantés  par  Horace.  Remarquons 
en  passant  que  la  culture  des  vignes  non  moins  que  la  façon  du  vin, 
influent  autant  que  le  ciel  sur  sa  bonté.  Le  vin  de  Crète  est  aujour- 
d'hui délicieux,  et  Martial  l'appelait  vinéemia  CreU»  ^  multtâm 
ftauperiSf  lib.  t ,  cap.  io3;  Jnvcnal  pingue  pasmm  Cretas,  sat. 
14 1  V.  270.  Strahon  trouvait  détestable  !e  vin  de  Samos,  qu'on 
estime  aujourd'hui  l'un  des  iiiRillenr.^  tnnscats.  Fuut-U  en  conclure 
que  les  goûts  ou  les  viguubics  ont  changé  ? 

Une  seconde  réflexion,  c'est  que  le  vin  est  d'un  tel  secours  comme 
moyen  diététique,  que  les  plus  sages  des  hommes  ont  loué  son 
usa^e ,  et  quelquefois  même  son  abus.  Salomon  a  chanté  le  vin  et 
tes  bienfaits,  et  tous  les  poelC!«,  sur  ses  trace?  ont  célébré  cette  li- 
queur fiont  iî?  nnt  rrit  qri'nn  (Mpu  '-viA  avait  pu  faire  présent  aux 
Luuunci.  ilippucrate ,  Dioscoriue ,  Avicèue,  ont  enseiîjné  qu'il 
était  bon  de  s  enivrer  une  lois  par  mois  ;  et  si  Fou  pouvait  ne  re- 
garder ces  dèrègtëmens  que  d'un  osii  philosophique ,  peut-être  eil 
cfi*et  serait-il  permis  d'affermir  sa  constitution  par  quelques  exeès 
très-rares  dans  le  boire  et  le  manger.  La  secte  austère  des  s^toîciens 
juîïfail  l'ivresse  permise  ,  pour  n  lever  la  triste  humanité  de  l'abat- 
tenienl  cl  des  chagrins  qui  sont  les  maladies  de  Tûme,  et  l'ordon- 
naient comme  on  ordonne  une  médecine  qui  n'est  aussi  qu'une  in- 
digestion. Asclépiade  érigeait  eu  puuucte  le  vin,  et,  dans  son  dé- 
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lire  tublimet  dans  sa  confiance  aveugle  pour  cette  liqueur,  fl  allait 
joaqu'i  Tordonner  aux  frénétiques  pour  les  endonnir»  aux  lêthar 

giques  pour  les  réveiller.  Hippocrate  a  dit  :  Famen  vhii  potia 
soiviu  Enfin,  Hotîmann ,  à  la  fin  de  sa  Dîssrrtatioji  sur  ie<!  ver" 
tus  du  vin  du  Uhineii  mêdecUie,  souiicut  Tuinitr  du  \in  dans 
plusieurs  maladie:»  ,  cL  va  mùxue  jusqu'à  indiquer  à  varier  le  choix 

des  Tins  »  selon  la  nature  de  raffeclion  à  traiter.  Je  m'bonore  dépar- 
tager oomplétefnent  cette  opinion  »  cl  il  j  a  long-temps  que  j*ai 
écrit  que  le  meilleur  livre  ao|oord*hui à  publier  en  médecine  serait 
celui-ci  :  De  Vart  de  conserver  ou  recouvrer  sa  santé  par  tes 
aii^iens.  Celle  conclusion  est  un  peu  sévër»'  el  frugale  pour  la 
dfMriiérc  page  d'un  ou?rage  consacré  à  publier  les  secrets  de  l*Art 
Culinaire  et  les  inj^stéres  de  la  gourmuudise;  mais  mou  atnour 
pour  la  vérité  et  pour  l*art  que  je  professe  m*a  entraîne^  malgré 
moi  9  vers  ce  but  que  je  ne  oberobais  pas. 
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